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PREFAZIONE 


Dopo  la  pubblicazione  della  seconda  edizione  di  questo 
mio  manuale, per  contribute piu  largamente  a  raggiungere 
lo  scopo  al  quale  accennaoo  nella  premessa  della  stessa  e 
per  rlalzare  le  sorti  della  distillazione  agrarla  troppo  in- 
difesa  in  confronto  della  protezione  goduta  dalla  grande 
industria  importatrice  di  materia  prima  estera,  pubblicai 
per  3  anni  di  seguito  il  periodico  II  Distillatore.  Tale  pub- 
bllcazione la  feci  anche  neWintento  di  indurre  i  distillatore 
agrari  italiani  —  del  quali  il  giornale  era  I'organo  disin- 
teressato  —  a  venire  ad  un'intesa  fra  loro,  affine  di  con- 
trapporre  all' influenza  del  grandi  distillatori  un'influenza 
propria,  ben  piii  degna  di  alto  appoggio  poiche  d' inter  esse 
generale. 

Nella  breoe  oita  di  questo  periodico  ebbi  occasione  di 
mettermi  in  rapporto  diretto  con  le  principali  notabilita 
delV  arte  sia  nel  campo  pratico  che  scientiflco. 

Dal  reciproco  scambio  di  oedute  e  dalle  numerose  pub- 
blicazioni  colle  quali  il  mio  giornale  faceoa  il  cambio, 
trassi  larga  messe  d'insegnamenti,  ai  quali  aggiunsi  quelli 
tratti  daWespericnza  acquistata  in  circa  30  anni  di  laooro 
nel  campo  costruttioo  e  dalle  osseroazioni  fatte  nelle  visite 
del  migliori  impianti  d' Italia. 

11  frutto  di  questi  insegnamenti  per  inaito  del  beneme- 
rito  comm.  Hoepli  horaccolto  in,  questa  terza  edizione. 


viii  Prefazione. 

Nella  compilazione  mi  fu  valido  collaboratore  I'egregio 
signor  Ugo  Ravasengo  enotecnico,  uscito  da  questa  R.  Scuola 
di  Viticultura,  che  con  pazienza  oeramente  encomiabile  ha 
riunito,  coordinate*  e  vagliato  tutte  le  memorie  raccolte  nella 
mia  lunga  carrier  a  di  lavoro. 

A  quest'opera  io  ho  dedicatu  tutta  la  mia  buona  volontd 
e  se  sard  riuscito  a  render  la  piic  rispondente  alle  moderne 
esigenze  delVindu&tria,  sard  per  me  ilpiii  ambito  compenso. 

Conegliano,  maggio  1909. 

Matteo  Da  Ponte. 
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CAPITOLO  I. 
Storia  della  Distillazione. 


II  processo  della  Distillazione  e  conosciuto  da  antico  tempo . 
gli  antichi,  tuttavia,  se  conoscevano  gli  effetti  deiralcool 
nelle  bevande  fermentate,  non  erano  per6  arrivati  ad  iso- 
larlo  completamente,  perche  se  la  distillazione  presso  di 
loro  non  era  sconosciuta,  era  nondimeno  affatto  rudimen- 
tale  ed  avente  scopi  diversi  da  quelli  che  essa  ha  oggi 
giorno. 

Dalle  antiche  cronache  si  ricava  che  ai  tempi  di  Tiberio 
imperatore,  Dioscoride  Cilicio  usasse  un  apparecchio  spe- 
ciale  detto  da  lui  ambic  per  ricavare  dei  liquidi  con  pro- 
priety medicinali. 

Dalla  parola  ambic  trasformata  in  alambic  dagli  alchi- 
misti  arabi,  pare  sia  derivato  il  termine  moderno  alambicco 
o  lambicco.  Nel  terzo  secolo  dell' era  cristiana  Zozimo  detto 
il  Panopolitano  o  il  Tebano,  ricavava  colla  distillazione  i 
profumi  dalle  erbe  aromatiche.  Nel  sesto  secolo  Fra  Marco 
di  S.  Remigio  bagnava  le  ferite  dei  soldati  durante  l'as- 
sedio  di  Reims  con  lana  impregnata  di  un  liquore  da  lui 
ottenuto  facendo  condensare  i  vapori  di  vino  bianco  sulla 
lana  stessa,  mescolando  tale  liquore  con  del  miele  otteneva 
una  bevanda  confortatrice  pei  moribondi  e  Re  Clovis  lo 
usava  come  mezzo  per  prolungare  la  vita.  Si  capisce  che 
nel  liquore  miracoloso  del  frate  era  contenuto  veramente 
l'alcool,  il  principio  attivo  delle  bevande  alcooliche,  al  quale 
fu  sempre  attribuito  un  potere  medicinale  e  vivificante.  Ma 
e  soltanto  presso  gli  alchimisti  arabi  che  la  ,distillazione  iin 
genere,  e  quella  alcoolica  in  specie,  diventa  una  vera  arte. 
Da  Ponte.  1 
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Nel  medio  evo  la  distillazione  del  vino,  unica  materia 
da  cui  allora  si  credesse  possibile  ricavare  Talcool,  and6 
diffondendosi  in  Italia  per  opera  dei  primi  trattati  che  sul- 
rargomento  scrissero  Taddeo  Fiorentino,  Arnoldo  Villa- 
nova  Provenzale  e  Raimondo  Lullo  di  Maiorca  discepolo 
di  questi. 

Arnoldo  nel  suo  Tractatus  de  vino  chiama  Facquavite 
la  vera  Acqua  delUimmortaliia,    YEssenza   meravigliosa. 

Raimondo  ridistillando  per  flno  sette  volte  di  seguito 
Tacquavite  otteneva  un1  acquavite  concentrata  che  chiamo 
Acqua  ardens  o  Acquarzente,  la  chiamo  invece  Quintes- 
senza  quando  la  ottenne  con  cinque  sole  ridistillazioni  se- 
gnando  il  principio  della  vera  rettiflcazione. 

L'arte  nuova  diventa  popolare  col  trattato  De  conficienda 
acqua  vitae  del  medico  italiano  Michele  Savonarola,  al 
quale  si  deve  il  primo  apparato  capace  di  dare  di  primo 
getto  dell' acquavite  concentrata. 

A  questi  scrittori  fu  dato  a  ragione  il  nome  di  Padri 
deWacquavita  perch  e  i  veri  fondatori  dell'industria  della 
distillazione  (1). 

La  distillazione  ando  sempre  piii  perfezionandosi,  ma  ri- 
mase  per  molto  tempo  monopolio  dei  farmacisti  i  quali  Ta- 
doperavano  per  confezionare  medicamenti,  in  seguito  pero 
divenne  una  vera  e  propria  industria. 

Nel  1500  circa  passo  in  Francia  e  si  sviluppo  tanto  ra- 
pidamente  che  nel  1514  Luigi  XII  stabiliva  la  comunita 
dei  distillatori  in  acquavite  e  spirito  di  vino.  In  Italia  i 
Veneziani  iniziavano  un  largo  commercio  di  esportazione, 
specialmente  cogli  Olandesi. 

Dal  quindicesimo  secolo  flno  a  noi  la  distillazione  fece 
progressi  rapidi  e  brillanti  specialmente  in  Francia  dove 
si  fanno  i  celebri  distillati  delle  Charentes,  i  Cognac.  Al- 
T  Italia  pero  spetta  il  merito  di  avere  dato  alia  lettera- 
tura  le  prime  opere  del  grnere,  fra  cui  importantissima 
quella  di  G.  B.  Porta  di  Napoli  intitolata :  De  distillatio- 
nibus  (1609). 


(1)  Anche  i  popoli  dell'Asia  Orientale  conobbero  le  bevande 
fermentate  fino  da  piu  di  2200  anni  a.  G.  ma  l'arte  della  di- 
stillazione non  fu  conosciuta  razionalmente  che  nel  secolo 
XVIII"  d.  C. 
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A  Paiigi  nel  1651  appariva  il  Traite  de    Chimie  del  Le- 
fevre  colla  descrizione  di  un  apparecchio   simile   a   quelle 


del  Savonarola.  Scrissero  aneora  sulla  distillazione  Arnaud 
de  Lyon  (1655),  .Glauber  (1658),  Sachs  (1661),  Atanasio-Kir- 
cher  (1663),  Charas  (1676),  Boerhave  (1733),    Argand  (1780), 
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mentre  Adam  (1801)  e  Blumental  e  specialmente  Isacco  Be- 
rard  apporfcavano  notevoli  perfezionamenti  agli  apparecchi 
(fig.  1)  (1). 

Ai  nostri  giorni  la  distillazione  ha  raggiunto  uno  svi- 
luppo  considerevole,  perch  e  essendosi  con  essa  manifestati 
sempre  in  misura  maggiore  i  bisogni  della  societa,  la  scienza 
ha  insegnato  all'industria  la  maniera  di  notevolmente  au- 
mentare  il  numero  e  la  quantita  delle  materie  prime  ca- 
paci  di  fornire  alcool,  tantoche  oggi  il  vino  e  i  residui  della 
vinificazione  non  costituiscono  che  una  parte  assai  piccoia 
delle  materie  prime  che  attualmente  si  lavorano  per  otte- 
nere  r alcool.  L'industria  della  distillazione  del  vino  e  ri- 
masta  per6  una  industria  ben  distinta.  Si  chiama  Distilla- 
zione agraria  quella  che  lavora  oltre  il  vino  i  residui  della 
vinificazione  e  tutti  i  liquid!  alcoolici  che  si  ottengono  con 
la  fermentazione  di  succhi  dolci  naturali,  mentre  si  chiama 
Distillazione  industriale  quella  che  estrae  l1  alcool  da  li- 
quidi  fermentati  prodotti  con  mosti  zuccherini  ottenuti  ar- 
tiflcialmente. 


(1)  Riproduciamo  dal  Bulletin  des  Chimistes  (giugno  1906),  una 
curiosa  incisione  postavi  da  Dujardin  che  s'  occupa  da  molto 
tempo  della  storia  della  Distillazione.  (Per  chi  volesse  avere 
ampie  notizie  su  quest'  argomento  consigliamo  il  libro:  Giulio 
Dujardin,  Recherches  retroprospectives  sur  VArt  de  la  distillation 
Historique  de  V  Alcool,  de  V  Alambic  e  de  V  Alcoometrie.  Presso 
1'  autore,  Rue  Pavec  24,  Paris.  5  fi\).  Questa  incisione  e  stata 
presa  dall'  opera  "  Nova  Reperta  „  di  Stradanus,  e  della  stessa 
il  Dujardin  ne  ha  avuta  comunicazione  dall'  Hartmann.  E  af- 
fatto  inedita  e  costituisce  una  rarita  bibliografica. 
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Generality.  —  La  parola  alcool  deriva  dall'arabo  al-cohol 
=  il  sottile,  parola  che  serviva  agli  alchimisti  per  indicare 
una  polvere  impalpabile.  II  Boerhave  fu  il  primo  ad  ado- 
perarla  per  indicare  il  principio  attivo,  delle  bevande  ineb- 
brianti  ed  oggi  conserva  ancora  questo  significato. 

L' alcool  in  natura  si  trova  assai  raramente,  talvolta  nei 
vegetali  si  trovano  delle  combinazioni  chimiche  con  acidi 
organici,  combinazioni  che  si  chiamano  eteri,  ma  libero 
realmente  in  quantita  apprezzabili  in  natura  non  si  trova. 

Per  ottenerlo,  in  notevoli  quantita  si  sottopongono  i  li- 
quidi  zuccherini  a  un  processo  di  trasformazione  del  prin- 
cipio dolce,  processo  detto  di  fermentazione  (da  fervere, 
bollire)  perche  durante  questa  trasformazione  si  svolgono 
delle  bolle  gassose  che  danno  al  liquido  l'aspetto  di  un  li- 
quido  in  ebollizione.  I/industria  della  produzione  delFal- 
cool  fino  ai  nostri  giorni  e  presso  tutti  i  popoli  si  occupo 
esclusivamente  della  sua  fabbricazione  per  uso  di  bevanda ; 
ora  pero  dopo  gl'immensi  progressi  tecnici  compiuti  in 
questi  ultimi  anni  si  fabbrica  anche  per  uso  industriale, 
cioe  per  riscaldamento,  illuminazione,  forza  motrice  ecc. 
La  conoscenza  scientifica  del  modo  col  quale  avviene  la 
fermentazione  e  abbastanza  recente,  mentre  la  sua  cono- 
scenza pratica  e  vecchia  di  secoli.  Fu  il  Lavoisier  che  per 
primo  dimostr6  come  facendo  la  somma  dei  pesi  molecolari 
dei  due  prodotti  principali  della  fermentazione  si  riavesse 
quasi  il  peso  molecolare  dello  zucchero  decomposto. 

Egli  pero  non  si  occupo  aftatto   del   lievito   che   dovette 
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aggiungere  per  provoeare  la  fermentazione.  —  Solo  piii 
tardi  si  scoperse  che  questa  e  la  manifestazione  della  vita 
attiva  di  un  fungo  microscopico,  detto  comunemente,  fer- 
mento  alcoolico. 

I  fermenti  sono  organismi  costituiti  da  una  sola  cellula 
che  e  una  specie  di  sacco  chiuso  costituito  da  una  mem- 
brana  detta  membrana  cellulare,  liscia  e  piuttosto  sottile 
nelle  cellule  giovani  e  piii  spessa  e  qualche  volta  con  ve- 
nature  nelle  cellule  vecchie.  Nell'  interno  di  questo  sacco 
si  trova  una  sostanza  mucillaginosa  che  si  chiama  proto- 
plasms. In  questi  organismi  si  trovano  tutti  gli  element! 
delle  sostanze  albuminoidi,  cioe  carbonio,  idrogeno,  azoto, 
ossigeno,  tracce  di  solfo  e  un  certo  peso  di  sostanze  mine- 
rali  che  varia  dal  3  airs  %.  Questi  elementi  sono  aggrup- 
pati  in  combinazioni  molto  complesse:  cellulosa,  materie 
grasse  albuminoidi,  materie  grasse,  estrattive,  minerali,  ecc. 
ma  in  complesso  sono  poco  conosciute. 

I  fermenti  sembra  siano  dei  funghj  dell'ordine  dei  di- 
scomiceti  e  perche  vivono  e  si  moltiplicano  in  un  ambiente 
zuccherino  se  ne  fece  un  genere  che  si  chiamo  saccharo- 
mices. 

Questi  organismi  vivono  ed  esplicano  funzioni  diverse,  se- 
condo  le  condizioni  speciali  deirambiente;  cosi  se  i  fermenti 
sono  messi  in  una  soluzione  zuccherina  e  in  strato  sottile  in 
modo  che  Faria  circoli  liberamente  attorno  alle  cellule,  essi 
vivono  e  si  moltiplicano  consumando  zucchero  e  produ- 
cendo  acqua  ed  anidride  carbonica,  quando  invece  Taria 
stenta  ad  arrivare  flno  ad  essi,  compiono  le  funzioni  di 
fermento  trasformando  lo  zucchero  nei  due  composti  prin- 
cipali  e  cioe  alcool  e  anidride  carbonica,  oltre  ad  altre  so- 
stanze come  vedremo  piii  avanti.  E  questa  proprieta  che 
si  utilizza  nell1  industria.  Nel  primo  caso  vive  e  respira 
come  la  cellula  appartenente  ad  un  organismo  vivente 
qualunque,  nel  secondo  vive  una  vita  rallentata  per  defi- 
cienza  di  ossigeno.  Si  e  scoperto  che  quest'ultima  proprieta 
e  comune  a  tutte  le  cellule  viventi  siano  esse  isolate  od 
appartenenti  a  tessuti  quando  esse  sono  poste  in  soluzioni 
zuccherine  e  in  un'atmosfera  povera  di  ossigeno.  E  cosi, 
che  come  dimostro  il  Pasteur,  dei  frutti  possono  produrre 
alcool  col  proprio  zucchero. 

Non  solamente  i  fermenti  possono  produrre  alcool  in  ab- 
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bondanza,  ma  anche  delle  altre  specie  di  esseri  inferiori, 
per  esempio  certe  muffe  di  cui  parleremo  in  seguito,  e  che 
sono  state  anclTesse  utilizzate  neirindustria. 

Riproduzione  dei  fermenti.  —  I  saccharomices  in  una  so 
luzione  zuccherina  e  a  contatto  delFossigeno  si  riproducono 
in  un  modo  semplicissimo. 

Ogni  cellula  si  gonfla  e  alle  estre- 
mita  compaiono  uno  o  due  rigon- 
fiamenti  piii  piccoli  chiamati  gemme 
(fig.  2)  i  quali  lentamente  ingrandi- 
scono  e.  dopo  un  certo  tempo  si 
staccano  dalla  cellula,  che  si  chia- 
raa  cellula  madre.  Questa  dopo 
parecchie  gemmazioni  si  vuota  e 
muore ;  le  cellule  da  essa  deri- 
vanti  a  loro  volta  gemmano.  Que- 
•sto  modo   di   riprodursi  si  chiama  Fig.  2. 

gemmazione. 

Quando  la  soluzione  zuccherina  sia  priva  di  ossigeno  la 
gemmazione  non  avviene.  Quando  il  lievito  fosse  posto  in 
un  ambiente  inadatto  alia  sua  vita,  essa  morrebbe  senza 
gemmare  e  la  specie  correrebbe  rischio  di  scomparire  se 
non  avesse  a  sua  disposizione  un  altro  mezzo  per  riprodursi. 

II  protoplasma  di  ogni  cellula  si  divide  in  tre  o  quattro 
parti,  ognuna  delle  quali  si  circonda  di  una  membrana  che 
diventa  molto  piu  spessa  di  quella  della  cellula  madre, 
essa  sotto  la  pressione  di  queste  nuove  cellule  che  s*  in- 
grandiscono,  si  rompe  mettendole  in  liberta.  Questa  specie 
di  cellule  si  chiamano  s%)ore  e  resistono  fortemente  a  tutte 
le  cause  esterne  di  distruzi<  ne.  Queste  spore  messe  in  li- 
quido  nutritivo  zuccherino,  germinano  e  danno  delle  cel- 
lule che  si  riproducono  poi  come  il  solito  per  gemmazione. 

Secondo  le  ricerche  dell' Hansen  i  lieviti  si  trovano  in 
natura  sparsi  un  po'  ovunque.  Alio  stato  di  spore  e  du- 
rante rinverno  si  trovano  nel  terreno,  specialmenle  in 
quello  dei  giardini,  frutteti,  orti  e  dove  possono  resistere 
in  vita  fino  tre  anni ;  eccezionalmente  si  trovano  anche 
nelle  cavita  degli  alberi,  dei  muri,  delle  roccie,  sui  le- 
gnami,  in  compagnie  di  muffe,  erbe,  licheni,  ecc,  i  luoghi 
umidi  li  conservano  meglio  dei  luoghi  secchi. 

Durante  Testate  si  trovano  quasi  sempre  sulle  buccie  dei 
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frutti  e  nei  liquidi  zuccherini  dove  si  sviluppano  e  si  mol- 
tiplicano;  essi  vi  sono  portati  dal  vento  o  dagli  insetti. 

Di  questi  fermenti  ve  n'e  una  quantita  infmita  in  na- 
tura,  quasi  ogni  specie  di  frutta  ne  ha  uno  di  specifico  e 
il  separare  Tuna  dalFaltra  queste  diverse  specie  e  assai 
difficile  essendo  esse  tutte  mescolate  insieme. 

Le  specie  piu  importanti  conosciute  sono : 
Sacchoromices  elipsoideus,   che  produce  la  fermenta- 
zione  dei  mosti  d'uva  e  di  frutta. 


P'>i'\^M&C' "  v"4  v^  -k--( 


Fig.  3. 


Saccharomices  apiculatus,  che  si  trovasulPuvain  com- 
pagnia  del  precedents,  e  fa  fermentare  attivamente  il  de- 
strosio,  uno  degli  zuccheri  di  cui  e  composto  lo  zucchero 
d'uva. 

Saccharomices  cerevisiae  (fig.  3),  che  e  il  lievito  della 
birra  e  fa  fermentare  i  mosti  di  amilacei. 

Ve  ne  sono  molte  altre  che  nomineremo   poi   nella  fer- 
mentazione  deile  materie  prime. 

Di  ogni  specie  si  conosce  poi  un   infinite)  numero  di  va- 
rieta. 

Si  chiamano  lieviti  selvaggi  tutti  quei  fermenti  che  non 
essendo  i  piu  adatti  a  dare  al'ool  etilico,  producono  invece 
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alcooli  e  composti  che  alterano  il  gusto  e  Todore  dei  li- 
quidi  fermentati. 

Vita  anaerobia.  —  Come  abbiamo  detto,  i  fermenti  che 
stanno  a  contatto  di  un'abbondante  quantita  d'aria  scom- 
pongono  lo  zucchero  in  acqua  ed  anidride  carbonica,  men- 
tre  quando  quest'aria  e  deflciente  lo  zucchero  si  trasforma 
specialmente  in  alcool  e  anidride  carbonica. 

Al  lievito  occorre  una  piccola  quantita  di  ossigeno  per 
avere  la  forza  di  compire  il  suo  lavoro  di  trasformazione, 
lavoro  dal  quale  trae  Tenergia  necessaria  alia  sua  yita. 
Difatti  dei  due  prodotti  che  si  ottengono  con  la  fermenta- 
zione, l'alcool  puo  ancora  fornire  delFenergia,-  Tanidride 
carbonica  (C  O2)  non  ne  fornisce  piu,  quindi  la  scomposi- 
zione  del  principio  dolce  porta  un  disperdimento  di  ener- 
gia,  della  quale  approffitta  il  fermento  per  compiere  i  pro- 
pri  atti  vitali. 

Quando  manca  assolutamente  Tossigeno  il  lievito  non  si 
riproduce  e  la  fermentazione  e  lentissima. 

II  fermento  pero  non  e  capace  di  trasformare  tutti  gli 
zuccheri;  quelli  detti  glucosii,  che  hanno  per  formula  chi- 
mica  (C6H1206)  e  di  cui  il  tipo  e  lo  zucchero  d'uva,  fer- 
mentano  facilmente,  mentre  gli  zuccheri  detti  saccarosii 
(C12  H221On)  non  e  possibile  che  fermentino  a  contatto  dei 
lieviti  se  non  vengono  invertiti,  vale  a  dire  trasformati  in 
glucosii.  II  fenomeno  deirinvertimento  si  pu6  ottenere  ar- 
tificial mente  facendo  bollire  i  saccarosii  in  soluzioni  acide 
allungate,  ma  il  fermento  da  se  stesso  e  capace  di  com- 
piere questa  trasformazione.  Si  e  scoperto  che  questa  ed 
altre  trasformazioni  compresa  la  fermentazione,  il  lievito 
le  compie  per  mezzo  di  sostanze  speciali  che  emette  all'e- 
sterno  e  che  con  nome  generico  sono  state  chiamate  dia- 
stasis Col  nome  di  diastasia  era  conosciuta  da  molto  tempo 
quella  sostanza  che  si  trova  nelFestratto  di  malto,  vale  a 
dire  nelForzo  germinato,  che  ha  la  proprieta  di  trasfor- 
mare l'amido  in  zucchero  fermentescibile  (1),  per  similitu- 
dine  si  chiamarono  diastasie  le  sostanze  trasformatrici  del 
lievito.  Di  queste  sostanze  se  ne  conoscono  molte,  che  por- 
tano  nomi  diversi  secondo  gli  zuccheri  sui   quali  operano. 


(1)  Una  sostanza  simile  e  che  compie  le  stesse  funzioni  si  trova 
nella  saliva  e  nel  pancreas  degli  animali. 
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Cosi  si  chiama  amilasi  la  diastasia  che  trasforma  Tamido 
in  zucchero  fermentescibile,  sucrasi,  invertina  o  invertasi, 
quella  che  trasforma  il  saccarosio,  maltasi  quella  che  tra- 
sforma il  maltosio,  ecc.  (1). 

Come  abbiamo  detto  anche  la  produzione  deiralcool,  cioe 
la  trasformazione  del  glucosio  in  alcool  e  prodotta  da  una 
diastasia  detta  zimasi.  Tutte  le  diastasie  sono  assai  mal 
conosciute,  sia  nella  loro  composizione,  sia  nel  loro  intimo 
funzionamento ;  cio  dipende  dalla  difficolta  della  loro  pre- 
parazione  o  estrazione.  Si  chiamano  anche  col  nome  di 
fermenti  solubili  in  contrapposto  a  quelli  organizzati.  Que- 
sti  fermenti  solubili  sono  facilmente  alterabili  alio  stato  li- 
quido,  mentre  quando  sono  disseccati,  resistono  assai  me- 
glio ;  per  ogni  diastasia  vi  e  una  temperatura  ottima  spe- 
ciale,  alia  quale  funziona  col  massimo  rendimento.  L'azione 
della  diastasia  non  e  istantanea  come  un  reattivo  chimico 
ma  e  sempre  proporzionale  al  tempo  nel  quale  agisce  ed 
alia  quantita ,  quest*  azione  si  rallenta  sempre  piii  man 
mano  che  si  trova  a  contatto  con  una  porzione  sempre  piii 
grande  dei  prodotti  da  essa  provocati. 

Fra  tutte  le  diastasie,  le  zimasi  essendo  per  noi  la  piii 
interessante,  ne  faremo  qualche  cenno. 

11  Buchner  fu  il  primo  che  riusci  ad  isolare  la  zimasi, 
con  questo  procedimento : 

Sottopose  prima  il  lievito  compresso  ad  una  forte  pres- 
sione  idraulica,  mescolo  poi  con  gusci  silicei  di  diatomee  e 
sottopose  il  tutto  ad  una  pressione  di  500  atmosfere,  li- 
scivio  la  poltiglia  ottenuta  con  acqua,  ed  il  liquido  tor- 
bido  che  ne  risulto,  lo  fece  passare  attraverso  ad  un  filtro 
Chamberland  di  porcellana,  eliminando  cosi  ogni  traccia  di 
sostanza  organica  non  solubile  e  lasciando  quindi  il  solo 
succo  cellulare  che  conteneva  la  zimasi  in  soluzione.  Questo 
succo  aggiunto  ad  una  soluzione  di  sostanza  zuccherina 
fermentescibile  produce  una  fermentazione  come  quella 
con  il  lievito  e  da  gli  stessi  prodotti,  cosicche  il  lievito  non 
sarebbe  piii  Tagente  diretto  della  fermentazione,  ma  solo 
il  produttore  ed  il  protettore  della  zimasi.  Questa  zimasi  e 


(1)  Ci  sono  anche  diastasie  di  altre  specie  p.  e.  la  sinaptasi 
che  trasforma  l'amigdalina  una  specie  di  zucchero  detto  glu- 
coside  in  acido  cianidrico  ed  essenza  di  mandorle  amare. 
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solubile  nelFacqua,  e  precipitata  daH'alcool,  e  non  resiste 
ad  una  temperatura  superiore  ai  35/40°.  La  zimasi  conte- 
nuta  nel  succo  di  lievito  fresco  si  distrugge  rapidamente, 
per  conservarla  bisogna  disseccare  il  succo  nel  vuoto  a 
bassa  temperatura,  il  rendimento  e  14  %  di  estratto  secco 
che  si  ridiscioglie  interamente  nell'acqua. 

La  zimasi  per  produrre  la  fermentazione,  esige  che  i  sac- 
carosi  siano  concentrati  dal  15  al  40  °/0,  mentre  che  il  lie- 
vito a  quelle  condizioni  non  puo  produrre  nessun  lavoro ; 
la  zimasi  ha  inoltre  la  caratteristica  di  scomporre  gli  zuc- 
cheri  tutti  con  la  stessa  rapidita  mentre  che  il  lievito,  dei 
due  zuccheri  che  compongono  il  glucosio  cioe  il  destrosio 
e  il  levulosio  fa  scomparire  prima  quasi  del  tutto  il  de- 
strosio e  poi  il  levulosio ;  questo  fatto  non  e  ancora  stato 
spiegato. 

Quando  Tossigeno  ha  un  accesso  molto  facile  sul  lievito 
la  zimasi  si  produce,  o  solo  in  piccola  quantita,  e  la  sua 
azione  decomponente  e  ridotta  al  nulla  da  questa  stessa 
abbondanza  d'ossigeno.  Come  abbiamo  detto,  il  lievito  ha 
tuttavia  bisogno  di  un  poco  di  ossigeno  anche  nella  vita 
anaerobia,  se  la  fermentazione  rallenta  per  questo  motivo 
l'introduzione  di  una  piccola  quantita  di  aria,  la  riattiva. 
II  lievito  fortemente  areato  si  moltiplica  molto  ma  da  poco 
alcool,  al  contrario  avviene  quando  e  molto  areato. 

Autofagia.  —  Se  la  quantita  di  lievito  non  supera  il 
40  °/o  del  Peso  dello  zucchero  contenuto  nella  soluzione  nu- 
tritiva,  allorche  quest' ultimo  e  scomparso  la  fermentazione 
cessa  bruscamente,  se  invece  il  peso  del  lievito  e  eguale 
a  quello  dello  zucchero  allora  quando  quest'ultimo  e  scom- 
parso il  lavoro  di  dissociazione  del  lievito  continua  e  at- 
tacca  la  sua  propria  sostanza;  in  questo  fenomeno  si  forma 
una  discreta  quantita  d' alcool,  dell'acido  acetico,deiranidride 
carbonica,  azoto,  ed  altre  sostanze.  Lo  stesso  fenomeno  av- 
viene in  un  organismo  animale  o  vegetale  che  privo  di 
nutrimento  consuma  i  propri  tessuti  e  diminuisce  di  peso. 

Questo  fenomeno  e  Tesagerazione  e  la  deviazione  di  un 
fatto  vitale  norm  ale. 

Con  la  zimasi  avviene  un  fenomeno  quasi  identico ;  in- 
fatti  se  si  lascia  il  succo  di  lievito  senza  zucchero  avviene 
un'autofermentazione  che  deve  essere  attribuita  al  glico- 
geno  (uno  zucchero  fermentescibile)  che  si  trova  nel  succo 
o  a  delle  destrine  speciali. 
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Nutrizione  del  lievito.  —  Oltre  alio  zucchero,  al  lievito 
occorrono  per  vivere  delle  materie  minerali,  e  sebbene  su 
questo  soggetto  poco  si  conosca,  si  e  trovato  che  una  mesco- 
lanza  di  fosfato  monopotassico,  solfato  di  magnesia  e  fo- 
sfato  tricalcico,  il  tutto  formante  1/1S  del  peso  dello  zucchero, 
e  la  mescolanza  piii  conveniente  per  esso.  Lo  zolfo  sembra 
necessario,  e  pare  che  il  lievito  lo  prenda  dalle  piccole 
quantita  di  solfati  che  si  trovano  nello  zucchero. 

Per  quanto  riguarda  il  bisogno  di  materie  azotate,  il  lie- 
vito si  comporta  assolutamente  come  gli  altri  vegetali,  pero 
al  lievito  occorrono  albuminoidi  solubili  nell'acqua  e  dializza- 
bili,  cioe  che  possano  passare  attraverso  una  membrana  di 
pergamena,  essi  si  trovano  in  abbondanza  nei  mosti  di  uva, 
barbabietola,  ecc.  Questi  albuminoidi  sono  resi  solubili  da 
un  fermento  speciale  chiamato  pepsina  che  trasforma  gli 
albuminoidi  in  peptoni,  sostanze  solubili  diffusibili  e  non 
coagulabili  dal  calore.  Questa  peptonizzazione  e  considerata 
dai  piii  come  una  condizione  indispensabile  per  la  produzione 
di  un  lievito  ben  nutrito,  ma  secondo  altri  invece  il  lievito 
prenderebbe  il  suo  azoto  dai  sali  ammoniacali. 

L'acqua  che  costituisce  circa  T80  %  del  lievito  fresco  gli 
e  indispensabile  e  il  disseccamento  troppo  rapido  pu6  uc- 
ciderlo;  il  disseccamento  lento  invece  rallenta  solo  la  vita 
del  lievito.  ^  il  fenomeno  che  avviene  in  un  ambiente 
troppo  ricco  di  zucchero,  perche  anche  questo  toglie  Tacqua 
alle  cellule. 

Anche  Talcool  quando  raggiunge  nel  liquido  il  15  %  ar_ 
resta  la  fermentazione  per  la  stessa  ragione. 

Influenza  della  temperatura.  —  La  temperatura  ha  una 
notevole  influenza  nella  vita  del  fermento,  in  generale  la 
temperatura  ottima  per  una  buona  fermentazione  sta  fra 
25°  a  35°  cent. ;  a  temperature  piii  alte  e  piii  basse  la  vita 
del  lievito  si  rallenta  quando,  la  temperatura  arriva  a  zero 
la  fermentazione  si  arresta  e  il  lievito  e  in  parte  distrutto. 
A  50°  perde  la  sua  forza  di  fermentazione,  a  piii  di  70° 
muore. 

Influenza  della  luce.  —  La  luce  se  e  troppo  viva  rallenta 
il  lavoro  di  fermentazione. 

Prodotti  della  fermentazione  —  Durante  la  fermenta- 
zione i  prodotti  formatisi  non  esistono  in  proporzioni  as- 
solutamente definite  e  queste  sono  soggette  a  delle  varia- 
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zioni  numerose  e  complesse.  Inoltre  non  e  sempre  facile 
determinare  esattamente  i  corpi  che  si  formano  durante 
la  fermentazione,  poiche  oltre  alia  loro  piccola  quantita  i 
mezzi  analitici  sono  spesso  imperfetti  e  incerti.  —  Pa- 
steur ha  dimostrato  che  una  fermentazione  normale  deve 
dare  i  seguenti  risultati : 

Alcool  51.—  ) 

Acido  carbonico  49.1    >  totale  105.6. 

Residuo  5.5     ) 

100  parti  di  saccarosio  corrispondono  a  105.26  di  zucchero 
invertito  l'uguaglianza  non  esiste  e  bisogna  supporre  che 
nella  reazione  entri  una  certa  quantita  d'acqua.  Nel  residuo 
5.5  e  compresa  anche  la  glicerina  a  l'acido  succinico.  — 
L'equazione  generale  della  fermentazione  che  piu  si  avvi- 
cina  alia  realta  e  la  seguente : 

1000C6H12O6-f  30H2O  = 
(glucosio)  (acqua) 

1902  C2  H6  O  -f  72  C3  H8  03  +  12  C4  H6  04  +  1932  C02 
(alcool)  (glicerina)        (ac.  succin.)    (ac.  carb.). 

Lo  zucchero  in  parte  serve  alia  nutrizione  del  lievito 
stesso,  non  si  sa  ancora  se  flssandosi  sulle  materie  azotate 
che  questo  assorbe  o  contribuisca  alia  formazione  degli  al- 
buminoidi  del  lievito  stesso. 

La  quantita  di  glicerina  che  si  forma  varia  dal  2/5  al  3/e  °/o 
dello  zucchero  e  quella  deir acido  succinico  da  0,5,  al  0,7,  %. 
Fra  i  due  corpi  esiste  un  rapporto  che  resta  sensibilmente 
costante,  di  questi  due  corpi  se  ne  forma  una  quantita 
maggiore  quanto  la  fermentazione  e  piu  lunga  e  il  lie- 
vito piii  vecchio  e  che  gli  elementi  nutritivi  sono  in  mi- 
nor quantita.  Quindi  le  fermentazioni  difettose  danno  sem- 
pre una  grande  quantita  di  queste  sostanze. 

La  glicerina  si  forma  quasi  sempre  verso  la  fine  della 
fermentazione,  mentre  che  l'acido  succinico  va  piuttosto 
decrescendo.  Nella  fermentazione  si  formano  anche  degli 
acidi  grassi  ma  in  quantita  molto  piccola;  la  loro  origine 
sarebbe  dovuta  alio  zucchero;  secondo  Duclaux  questi 
acidi  sarebbero  dei  prodotti  di   escrezione   dei   lieviti    e  se 
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ne  produrrebbero  anche  senza  la  presenza  dello  zucchero  (1). 
L'acido  che  predomina  e  Tacido  acetico.  fra  i  prodotti  della 
fermentazione  c'e  anche  Taldeide  acetica  ma  non  si  sa 
come  si  formi.  —  Quanto  agli  alcoli  superiori  le  fermenta- 
zioni  ne  contengono  sempre. 

Claudon  e  Morin  facendo  fermentare  100  Kg.  di  zucchero 
con  un  lievito  elittico  ottennero  i  seguenti  risultati  : 

Alcool  etilico 51,615    % 

Glicerina 2,12 

Acido  succinico   ....  0,452 

acetico 0,2053 

Isobutilglicol 0,158 

Alcool  amilico 0,051 

„        propilico  nor  male  0,002 

isobutilico.    .    .    .  0,0015 

Gli  alcoli  superiori  si  formano  pure  quando  la  fermen- 
tazione avviene  a  una  temperatura  elevata.  Dalle  espe- 
rienze  del  Lindet  risulta  che  questi  alcoli  superiori  si  for- 
mano in  grande  abtyondanza  alia  fine  della  fermentazione 
e  quindi  detti  alcool  non  proven gono  dalla  scomposizione 
dello  zucchero.  II  complesso  degli  alcoli  superiori  si  chiama 
fusel  o  olio  di  fusel.  La  loro  origine  e  complessa. 

Si  sa  che  il  lievito  (fig.  4)  ha  una  tendenza  a  decomporsi 
quando  Anita  la  fermentazione  tutto  lo  zucchero  e  decom- 
posto,  poiche  intacca  il  suo  idrato  di  carbonio,  il  glicogeno, 
la  formazione  degli  alcool  superiori  per  la  trasformazione 
di  questo  corpo  non  sarebbe  impossibile.  Questi  alcoli  po- 
trebbero  essere  prodotti  anche  da  dei  piccoli  organismi  la 
cui  evoluzione  sarebbe  intralciata  dalFattivita  del  lievito 
nel  principio  della  fermentazione  (2). 


(1)  Recentemente  il  Buchner  continuando  i  suoi  studi  sulla 
fermentazione  col  succo  di  lievito  noto  un  aumento  nella  pro- 
duzione  dell'acido  lattico  sebbene  con  l'aggiunta  diretta  di  que- 
sto acido  esso  venga  distrutto  durante  la  fermentazione.  Buch- 
ner concluse  che  l'acido  lattico  e  un  prodotto  intermedio  della 
fermentazione  che  si  compirebbe  in  due  fasi: 

1  molecola  glucosio  =  2  molecole  acido  lattico 

2  molecole  acido  lattico  =  1  mol.  glucosio  -|-  1  mol.  C02. 
Non  si  sa  se  le  due  decomposizioni  hanno  luogo  con  l'aiuto 

dello  stesso  enzima  o  di  due. 

(2)  llecentemente  il  Pringscheim  ha  scoperto  un  bacillo  a  ba- 
stoncino  che  trasforma  l'amido  in  alcool  amilico  e  C02H. 
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Gli  alcool  amilici  sembra  derivino  specialmente  dalla 
scomposizione  della  leucina  e  isoleucina,  due  sostanze  azo- 
tate  che  derivano  dalla  decomposizione  degli  albuminoidi. 
I  cereali  danno  la  maggior  quantita  di  olii  di  fiisel  essendo 
ricchi  di  albuminoidi ;  facendo  fermentare  una  soluzione  di 
zucchero  puro  non  si  formano  che  delle  traccie  di  alcool 
amilico  derivate  da  sostanze  contenute  nel  lievito ;  Tindu- 
stria  e  la  preparazione  deiralcool  amilico  trae  partito  da 
questi  fatti  (1). 


Come  abbiamo  detto  e  verso  la  fine  della  fermentazione 
che  si  formano  gli  alcoli  superiori,  essi  hanno  un  odore 
ripugnante  se  sono  in  grande  quantita,  mentre  viceversa 
danno  un  profumo  se  in  piccola  quantita,  quindi  volendo 
ottenere  un  alcool  privo  di  odori  e  sapori  estranei,  cioe 
neutro,  bisogna  evitare  il  piti  possibile  questa  specie  di 
fermentazione  che  si  chiama  fermentazione  complement  are. 

Alia  produzione  degli  odori  e  sapori  dei   liquid!  alcoolici 


(1)  Vedi  metodo  al  Gapitolo  dei  Cereali. 
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contribuisce  anche  la  diversa  specie  del  lievito;  di  questo 
fatto  approffitto  pure  l'industria  per  dare  ai  vini,  special- 
mente  a  quelli  di  valore  mediocre,  il  profumo  ed  il  bou- 
quet dei  grandi  vini  (1). 

In  generale  i  frutti  maturi  portano  nel  mosto  degli  odori 
aggradevoli  mentre  le  barbabietole,  i  cereali,  ecc.  danno 
dei  mosti  ad  odori  ripugnanti  che  bisogna  togliere  colla 
distillazione  e  rettiflcazione. 

Quando  la  fermentazione  e  terminata  e  il  lievito  non 
trova  piii  zucchero  da  decomporre,  esso  puo  attaccare  Tal- 
cool  se  continua  il  contatto  del  fermento.  E  allora  che  si 
produce  Taldeide  acetica  come  primo  stadio  della  distru- 
zione  deH'alcool. 

La  glicerina  scompare  assai  lentamente,  gli  acidi  sono 
distrutti  cominciando  da  quelli  flssi  e  passando  poi  a  quelli 
volatili,  ma  qualche  volta  pero  questi  acidi  aumentano  in 
luogo  di  essere  distrutti. 

Perche  avvenga  una  buona  fermentazione  occorre  che  la 
quantita  di  zucchero  in  soluzione  nei  mosti  non  superi 
certi  limiti,  anzi  la  quantita  normale  s'  aggira  intorno  al 
15/18  %  ma  varia  secondo  i  mosti  e  le  specie  dei  lieviti 
che  compiono  la  fermentazione. 

Azione  degli  antisettici  e  adattamento.  —  II  lievito  come 
tutti  i  vegetali  e  sensibile  a  tutte  le  condizioni  esterne 
della  vita  e  quindi  anche  a  certe  sostanze  chimiche  che 
agiscono  su  di  esso  come  veri  veleni.  Questi  come  tutti  i 
veleni  che  agiscono  sugli  organismi  viventi,  in  dosi  mi- 
nime  eccitano  la  vita  del  lievito,  mentre  in  grandi  quantita 
ne  imbarazzano  il  funzionamento  e  possono  anche  ucciderlo. 

Anche  i  prodotti  della  fermentazione  quando  raggiun- 
gono  una  certa  percentuale  diventano  dannosi  alia  vita 
del  fermento,  cosi  Talcool  quando  raggiunge  la  percentuale 
del  u/i5  %  arresta  la  fermentazione ;  Talcool  a  grado  piii 
elevato  uccide  addirittura  il  fermento  togliendovi  l'acqua 
che  si  trova  neirinterno  delle  cellule. 

II  C  O2  o  anidride  carbon ica  prodotta  pure  dalla  fermen- 
tazione, in  quantita  nuoce  alia  moltiplicazione  del  lievito. 

Anche  gli  acidi  hanno  un  effetto   dannoso   sul   fermento 


(1)  Jacquemin  fu  il  primo  che  fece  questa  applicazione. 
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sebbene  questo  ami  vivere  in  un  ambiente  piuttosto  acido. 
L'acido  acetico  per  esempio  non  pu6  oltrepassare  la  quantita 
di  grammi  2.7  per  litro,  gli  altri  acidi,  cioe  il  butirrico,  il 
caprico,  il  propionico  ed  il  formico  sono  dannosi  anche  in 
quantita  molto  minori. 

I/etere,  arresta  pure  la  fermentazione  cosi  i  sali  di  molti 
metalli  pesanti  come  il  piombo,  stagno,  mercurio,  ecc. 

Riassumiamo  nella  tavola  seguente,  secondo  Biernacki 
le  dosi  mortali  per  il  lievito  di  diverse  sostanze. 

Dose  mortale 
Sostanze  (millig.  per  litro  di  liquido). 

Sublimato  corrosivo 50 

Permanganato  di  potassa     ....      100 

Solfato  di  rame 250 

Bromo 250 

Timolo 333 

Acido  benzoico 500 

Acido  salicilico 1000 

Chinina 2500 

Fenolo 5000 

Acido  solforico     ........  10000 

Resorcina 10000 

Pirogallolo 20000 

Acido  borico     ■ 40000 

Idrato  di  cloralio      .    , 40000 

Gli  alcool  sono  mortali  alle  dosi  seguenti  : 

Alcooli  Quantita  per  litro. 

Alcool  metilico 20 

„         etilico 150 

„          propilico 100 

buttilico 100 

„          amilico 10 

,          caproico 2 

„          caprilico 1 

Adattamento  o  accostumanza.  —  E  la  proprieta  che  ha 
il  lievito  di  vivere  in  contatto  di  una  sostanza  detta  anti- 
settico  per  lui  velenosa  e  in  dose  tale  che  potrebbe  ucci- 
derlo  immediatamente,  Fabitudine  a  vivere  in  contatto  av- 
viene  gradatamente. 

Queste  proprieta  sono  comuni  a  tutti  gli  organismi  vi- 
Da  Ponte.  2 
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venti,  sia  animali  che  vegetali.  Si  e  dovuto  studiare  il 
modo  di  adattare  i  lieviti  a  vivere  in  ambienti  antisettici 
perche  spesso  nei  mosti  assieme  ai  fermenti  si  trovanoan- 
che  altri  organismi  che  trasformano  lo  zucchero  in  so- 
stanze,  che  non  si  possono  utilizzare  e  che  diminuiscono 
la  resa  in  alcool. 

Quest' ultimo  processo  di  trasformazione  dello  zucchero 
si  chiama  fermentazione  anormale  o  secondaries 

Parecchie  furono  le  sostanze  che  si  tento  di  adoperare 
1  er  impedire  tale  fermentazione,  ma  quelle  che  diedero 
buoni  risultati  furono  poche  e  cioe  i  fluoruri,  l'acido  fluo- 
ridrico,  Taldeide  formica,  Tanidride  solforosa,  ed  il  solfato 
di  rame.  Fra  questi  il  migliore  e  l'acido  fluoridrico. 

Interessanti  sono  le  teorie  del  meccanismo  di  adattamento 
dei  lieviti  ai  diversi  antisettici. 

Adattamento  ai  fluoruri.  —  Questo  adattamento  fu  stu- 
diato  da  Eftront.  Egli  osservo  che  dei  lieviti  trattati  con 
del  fluoruro  di  ammoniaca,  aumentavano  il  loro  contenuto 
in  ceneri,  tanto  che  con  milligrammi  3000  di  floruro  le  ce- 
neri  erano  passate  da  5.2  a  8.7  per  mille,  e  quello  che  e 
piii  interessante  la  calce  aument6  da  1.65  a  4.21  %o»  Que- 
sto aumento  di  calce  permette  di  credere  che  la  cellula 
del  lievito  messa  in  presenza  dell' antisettico  accumula  la 
calce  che  poi  l'aiuta  a  neutralizzare  l'azione  venefica  del 
fluoro  che  per  osmosi  entra  in  essa.  L'adattamento  quindi 
risulterebbe  dalla  proprieta  preesistente  nella  cellula,  ma 
di  minore  intensita,  di  attingere  la  sostanza  minerale  dalla 
soluzione  nutritiva  ambiente  e  contemporaneamente  di  au- 
mento di  affinita  della  cellula  per  la  calce.  E'  dunque  con 
una  alimentazione  minerale  forzata  che  il  fermento  com- 
batte  la  nefasta  influenza  dei  fluoruri. 

Questo  modo  di  vedere  trova  appoggio  nel  fatto  che  il 
contenuto  di  sostanza  minerale  diminuisce  nel  lievito,  a 
misura  che  diminuisce  la  quantita  di  antisettico  che  si 
trova  nei  mosti.  L'adattamento  al  fluoro  consisterebbe 
quindi  nelFeliminazione  sotto  forma  di  sali  insolubili  della 
piccola  quantita  di  antisettico,  assorbita  dalle  cellule. 

Adattamento  alValdeide  formica.  —  Avviene  in  maniera 
tutta  diflerente  da  quella  dei  fluoruri  ed  e  anch'essa  molto 
interessante.  Fu  FEffront  stesso  che  studio  anche  questo  ar- 
^omento  e  trov6  che  Tadattamento  consisteva  non  nel  vivere 
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in  quantita  sempre  maggiori  di  antisettico,  ma  nel  distrug- 
gerlo  quasi  del  tutto,  sempre  piu  rapidamente  e  in  maggior 
quantita  quanto  piu  il  lievito  vi  si  adattava.  Questadistru- 
zione  avviene  sempre  prima  die  s'inizii  la  fermentazione,  in 
modo  che  ei6  puo  essere  la  prova  che  la  dose  mortale  e  la 
stessa  pel  lievito  adattato  e  non  adattato  e  che  Tadatta- 
mento  risiede  unicamente  nello  sviluppo  di  una  funzione 
che  facilita  la  distruzione  rapida  deir  aldeide.  La  dose 
mortale  varia  pochissimo  coll' adattamento  ed  e  di  circa 
1000/1500  mmg.  la  fermentazione  deve  cominciare  in  pre- 
senza  di  una  quantita  di  aldeide  press'  a  poco  eguale  a  tutte 
e  due  le  specie  di  lieviti. 

La  rapidita  colla  quale  procede  la  distruzione  dell'anti- 
settico  in  presenza  di  lievito  adattato,  ci  indica  quindi  che 
questa  distruzione  non  avviene  solo  neirinterno  delle  cel- 
lule, ma  che  il  principio  attivo  si  spande  anche  all'esterno 
distruggendo  l'aldeide  nella  massa  e  cio  sembra  che  sia 
in  rapporto  diretto  coi  fenomeni  di  digestione  e  col  conte- 
nuto  in  azoto  del  mosto. 

Questo  modo  di  adattamento  dei  lieviti  ha  prodotto  dei 
fenomeni  curiosi.  Aggiungendo  ad  un  mosto  non  steriliz- 
zato,  cinquanta  mmg.  di  aldeide  e  dei  fermenti  non  adat- 
tati,  si  ha  una  fermentazione  alcoolica  purissima  ma  con 
un  ritardo  di  12  a  24  ore;  F  aldeide  in  questo  caso  agisce 
come  un  antisettico  per  cui  i  fermenti  estranei  non  pos- 
sono  svilupparsi  ed  il  lievito  produce  un  lavoro  normale. 
Mettendo  nelle  stesse  condizioni  il  lievito  adattato  all'al- 
deide  si  favorisce  Tacetiflcazione  del  mosto  ed  in  seguito 
lo  sviluppo  dei  fermenti  lattici  e  buttirici ;  la  fermenta- 
zione del  mosto  avviene  pero  piu  rapidamente. 

Aggiungendo  ad  un  mosto  una  coltura  di  fermenti  lat- 
tici, 1500  mmg.  di  aldeide  e  un  lievito  non  adattato,  il 
mosto  si  conserva  parecchi  mesi  inalterato. 

Adattamento  alVanidride  solforosa  (SO2).  —  Dalle  ricer- 
che  del  Pozzi-Escot,  sembra  che  i  lieviti  si  difendano 
contro  Tintossicazione  solforosa  con  un'azione  idrogenante. 

Adattamento  ai  sali  di  rame.  —  I  lieviti  si  adattano  assai 
bene  ad  una  dose  elevata  di  sali  di  rame  arrivando  anche 
a  grammi  0.500  di  solfato  di  rame  idrato  per  litro ;  a  que- 
sta dose  aumenta  il  potere  fermento  e  diminuisce  il  potere 
riproduttore  dei  lieviti. 
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I  fermenti  lattici  e  buttirici  sembra  che  subiscano  una 
lenta  evoluzione  e  si  adattino  essi  pure  ai  sali  di  rame  e 
Tacidita  del  mosto  in  questo  caso  cresce  debolmente.  Perch  e 
avvenga  pero  Tadattamento  occorre  essi  sieno  messi  in  col- 
tura,  altrimenti  non  si  sviluppano. 

Fermentazione  con  le  mucedinee.  —  In  questi  ultimi  anni 
si  e  scoperto  che  non  solamente  i  saccharomices  sono  ca- 
paci  di  far  fermentare  lo  zucchero  e  produrre  alcool  in 
quantita  ma  an  che  le  mucedinee  delle  vere  e  proprie  muffe 
che  nelFEstremo  Oriente  sono  usate  da  secoli  per  produrre 
delle  bevande  alcooliche  specialmente  col  riso. 

Di  queste  mucedinee  sono  usati  specialmente  i  generi 
mucor  e  amylomices.  Queste  muffe  oltre  al  potere  fermen- 
tative) che  e  piuttosto  debole,  ne  possiedono  un  altro  molto 
attivo  e  che  e  stato  utilizzato  nelFindustria  moderna  ed  e 
il  potere  saccarificante  cioe  hanno  la  stessa  proprieta  dei 
lieviti  di  trasformare  il  saccarosio  o  zucchero  di  canna  in 
glucosio. 

La  mucedinea  a  contatto  di  una  grande  quantita  di  os- 
sigeno  produce  delle  ramificazioni  e  agisce  molto  energi- 
camente  come  saccarificante,  e  quando  la  saccarificazione 
e  compiuta  si  sopprime  il  contatto  delFaria,  facendo  vi- 
vere  la  mucedinea  di  vita  anaerobia.  Allora  essa  cambia  di 
forma  assumendo  quella  di  ovuli  corti,  sferici  prendendo 
press'a  poco  la  forma  dei  lieviti ;  in  queste  condizioni  fa 
fermentare  la  sostanza  saccarificante. 

Siccome  pero  come  abbiamo  detto  sopra,  essa  ha  un  de- 
bole  potere  fermentativo.  cosi  quando  la  saccarificazione 
ha  raggiunto  il  70/80  %  della  materia  saccarificabile,  vi  si 
aggiunge  un  lievito  comune. 

La  mucedinea  piii  conosciuta  fra  quelle  usate  nell'E- 
stremo  Oriente  e  V amylomices  rouxii  che  invano  fu  ten- 
tato  di  adoperare  nella  nostra  industria  della  distillazione. 
Si  utilizzano  invece  i  mucor  e  fra  questi  specialmente  tre 
varieta ;  della  loro  applicazione  pratica  parleremo  nel  Ca- 
pitolo dei  cereali. 

Fermentazioni  secondarie. 

Si  sa  che  nell'aria  si  trovano  sparsi  organismi,  i  piii  di- 
versi  ed  e  difficile  preservarne  interamente  i  mosti  in  fer- 
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mentazione  nei  qnali  si  sviluppano  facilmente  essendo  que- 
sti  degli  ambienti  assai  favorevoli  alia  loro  vita. 

Questi  fermenti  secondari  hanno  le  forme  piii  diverse 
che  possono  trasformarsi  le  une  nelle  altre.  La  forma  piii 
semplice  e  la  sfera  o  cocus  e  secondo  la  grandezza  si  di- 
siinguono  i  microccocus  (piccoli)  ed  i  macroccocus  (grandi) ; 
vi  sono  poi  le  forme  a  bastone,  a  filamenti  che  si  distin- 
guono  in  vibrioni  e  spirille  e  le  forme  a  clava. 


Fig.  5. 

La  maggior  parte  di  questi  organismi,  le  cui  proprieta 
sono  poco  conosciute,  appartengono  ai  funghi  della  fami- 
glia  dei  schizzomiceti ;  anche  la  loro  moltiplicazione  si  fa 
per  germinazione  e  per  spore. 

Le  fermentazioni  prodotte  da  essi  si  differenziano  per  le 
sostanze  a  cui  danno  origine,  secondo  le  diverse  specie  d'or- 
ganismi  che  le  producono.  Queste  fermentazioni  non  pos- 
sono avvenire  sempre  ed  in  tutte  le  soluzioni,  anche  se  ci 
sia  il  fermento,  perche  esigono  un  insieme  di  circostanze 
che  non  sono  le  stesse  per  tutti  gli  organismi. 

Le  sostanze  impiegate  in  distilleria  sono  le  piii  favore- 
voli al  loro  sviluppo  ed  in  generale  si  producono  a  detri- 
mento  della  fermentazione  alcoolica. 

Fermentazione  lattica.  —  E  provocata  dal  fermento  lat- 
tico  bacillus  acidi  lactici  (fig.  5),  che  trasforma  lo  zucchero 
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in  acido  lattico,  carbonico,  acetico,  formico,  alcool,  ace- 
tone e  mannite;  questo  bacillo  decompone  tutti  gli  zuc- 
cheri  eccetto  Finolina.  Questi  fermenti  sono  aerobi  e  anae- 
robi  ed  hanno  forme  diverse,  la  forma  piii  comune  e  quella 
a  bastoncino,  la  cui  lunghezza  9  doppia  della  larghezza  ed 
e  leggermente  strozzato  nel  mezzo.  II  fermento  lattico  e 
molto  sparso  nell'aria,  aderisce  alle  materie  prime,  si  trova 
in  quantita  considerevole  in  tutte  le  sostanze  in  putrefa- 
zione  e  nei  residui  delle  distillerie. 

La  temperatura  piii  favorevole  al  suo  sviluppo  varia  fra 
i  30/40  gradi. 

L'acido  lattico  che  e  il  prodotto  dell'  attivita  di  questo 
fermento,  quando  ha  raggiunto  una  percentuale  del  2  im- 
pedisce  al  bacillo  di  piii  oltre  svilupparsi  e  di  esercitare 
la  sua  azione  fermentativa,  essendo  esso  un  energico  anti- 
settico  (1). 

I  fermenti  lattici  in  un  ambiente  appropriato,  possono 
distruggere  il  95  %  dello  zucchero ;  se  questo  zucchero  e 
nella  quantita  del  2  o  3  %  il  fermento  lattico  ha  un'azione 
rapidissima.  Per  uno  stesso  fermento  la  quantita  d'acido 
lattico  prodotta  dipende  dall'ambiente  in  cui  si  trova  detto 
fermento;  Fassociazione  di  piii  fermenti  lattici  puo  au- 
mentare  o  diminuire  Tacidita  deH'ambiente  piu  fortemente 
che  non  lo  farebbe  ciascuna  specie  isolatamente.  I  fermenti 
lattici  seminati  con  del  lievito  danno  un'acidita  minore 
che  non  da  soli.  II  lievito  sopporta  meglio  Tacidita  che  gli 
e  data  gradualmente  con  lo  sviluppo  continuo  dei  bacilli 
lattici,  che  non  farebbe  se  lo  si  mettesse  immediatamente 
in  uno  stesso  ambiente,  che  fosse  stato  acidulato  con  del- 
Tacido  lattico  liquido. 

In  un  ambiente  neutro  e  sterile  il  lievito  distrugge  piu 
zucchero  che  non  in  presenza  d'acido  lattico ;  al  contrario 
in  un  ambiente  neutro  ma  non  sterile  e  facile  a  contami- 
narsi,  il  lievito  decompone  meno  zucchero  che  in  presenza 
dell'l  %  di  acido  lattico,  che  protegge  il  lievito  nel  suo 
sviluppo.  Questa  proprieta  si  utilizza  nelle  fermentazioni 
industriali  per  avere  mosto  asettico. 

Fermentazione  acetica.  —  Essa  e  provocata  dal  fermento 


(1)  Volendo  produrre   dell'acido   lattico   in   grande   quantito, 
bisogna  neutralizzare  quello  formatosi  con  carbonato  di  calce. 
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acetico  che  in  presenza  delFaria  trasforma  l'alcool  in  acido 
acetico;  questo  si  presenta  sotto  forma  di  bacilli  (fig.  6)  uniti 
gli  uni  agli  altri  in  lunghe  corone  formanti  elementi  circolari. 
Secondo  Hansen,  la  temperatura  piu  conveniente  per  la 
formazione  dell'acido  acetico  e  di  33  centigr.  circa ;  al  di- 
sopra  di  35  e  al  disotto  di  18  la  fermentazione  acetica  si 
rallenta  molto.  La  piii  gran  parte  degli  acidi  volatili  che 
si  trovano  nei  mosti  dipende  quasi  tutta  dalla  presenza 
dell'acido  acetico. 


Fig.  6. 


Dalla  presenza  dell'aldeide  si  deduce  che  la  fermenta- 
zione acetica  si  fa  in  due  tempi :  nel  primo  si  forma  al- 
deide,  nel  secondo  dell'acido  acetico. 

C2H60    +    0     =     C2H40    +    H20 
alcool  ossig.        aid.  acetica        acqua 

C2  H4  0  +  0  =  C2  H4  O2 
ac.  acetico 

Malgrado  tutte  le  precauzioni  e  difficile  evitare  comple- 
tamente  la  fermentazione  acetica. 
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Fermentazione  butirrica.  —  Questa  fermentazione  e  pro- 
yocata  dal  Clostridium  butyricum  (fig.  7)  che  decompone 
lo  zucchero  in  acido  butirrico,  carbonico,  idrogeno  secondo 
la  formula : 


C6H1! 


O6   =   OH802   +    2  CO2    +    2H2 

acido  butir.     acido  carb.   idrogeno 


Fig.  7. 


II  fermento  butirrico  e  molto  sparso  in  natura,  esso  ha 
varie  forme;  bastoncini  corti,  bastoncini  lunghi  e  fllamenti. 
La  temperatura  piii  favorevole  al  suo  sviluppo  e  a  circa 
40  centig.  Secondo  Pasteur  questo  fermento  puo  svilup- 
parsi  senza  ossigeno  anzi  sembra  che  in  certe  fasi  del  suo 
sviluppo,  Tossigeno  agisca  come  un  tossico. 

Di  tutti  questi  fermenti  secondari,  solo  il  lattico  riesce 
utile,  gli  altri  e  i  loro  prodotti  nuociono  alia  purezza  della 
fermentazione  alcoolica,  bisogna  quindi  evitare  il  piu  pos- 
sibile  la  loro  comparsa. 


CAPITOLO  III. 
Mat erie  prime. 

i 

Vinaccia. 

La  vinaccia  costituisce  la  parte  solida  delT  uva,  con  la 
torchiatura  essa  viene  separata  dalla  parte  liquida ;  se  que- 
sta  parte  liquida  e  il  mosto  la  vinaccia  si  dice  vergine,  se 
e  il  vino  la  vinaccia  si  dice  fermentata. 

La  vinaccia  vergine  e  imbevuta  di  mosto  e  quindi  ricca 
di  glucosio,  la  fermentata  invece  contiene  alcool  e  cremore. 

Quest' ultima  si  puo  utilizzare  subito  per  la  distillazione 
appena  estratta  dai  tini,  mentre  con  la  prima  cio  non  si 
puo  fare ;  occorre  sottoporla  ad  una  specie  di  alcoolizza- 
zione,  lasciando  cioe  che  il  principio  zuccherino  del  mosto 
in  essa  contenuto,  fermenti  per  proprio  conto.  Questo  fe- 
nomeno  se  avesse  luogo  air  aria  libera  avverrebbe  con 
molta  violenza  e  con  notevole  innalzamento  di  tempera- 
tura,  r  alcool  prodotto  poi  verrebbe  in  parte  evaporato  ed 
in  parte,  per  opera  del  fermento  acetico,  trasformato  in 
acido  acetico;  la  vinaccia  poi  in  seguito  verrebbe  invasa 
dalle  muffe. 

An  che  la  fermentata  oltre  che  alcool  contiene  del  glu- 
cosio, che  fermentando  nelle  condizioni  sopraindicate,  da- 
rebbe  luogo  agli  stessi  inconvenienti ;  per  queste  ed  altre 
ragioni  conviene  conservare  tutta  la  vinaccia  indistinta- 
mente. 

La  vinaccia  si  puo  distinguere  anche  in  vinaccia  di  prima, 
seconda  e  terza  svinatura.  II  vino  e  cosi  pure  la  vinaccia 
si  dicono  di  prima  svinatura,  quando  si   pigia   Tuva  e  si 
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fa  fermentare ;  si  dice  di  seconda  quando  alia  vinaccia  si 
aggiunge  acqua  e  zucchero  e  si  sottopone  la  mescolanza 
ad  una  nuova  fermentazione;  di  terza  quando  si  ripete 
un'altra  volta  questa  stessa  operazione.  In  questo  modo  si 
utilizzano  nella  miglior  maniera  le  molte  materie  che  con- 
corrono  a  formare  il  vino,  delle  quali  e  relativamente  ricca 
la  vinaccia  di  prima  fermentazione. 

Questo  esaurimento  che  e  tanto  maggiore  quante  piu 
volte  si  ripete  la  viniflcazione,  fa  si  che  la  vinaccia  non 
puo  piu  convenire  alFestrazione  del  cremore  perche  di 
esso  si  e  quasi  completamente  spogliata,  ma  puo  ancora 
servire  alFestrazione  delFalcool  se  il  vino  ricavato  e  di  una 
certa  forza  alcoolica.  Secondo  ricerche  e  prove  sperimen- 
tali  e  risultato  che  la  vinaccia  che  ha  subito  una  se- 
conda fermentazione,  che  provenga  da  vini  ben  riusciti  e 
che  sia  ben  conservata,  puo  servire  a  preparare  delle  buone 
acquaviti. 

La  vinaccia  si  puo  ancora  distinguere  in  bianca  e  rossa 
a  seconda  che  provenga  da  uve  bianche  o  da  uve  rosse. 
Questa  distinzione  ha  la  sua  ragione  di  essere  in  quanto 
che  la  vinaccia  proveniente  da  vino  bianco  da  prodotto  al- 
coolico  migliore,  di  quello  proveniente  da  vinaccia  di  vino 
rosso;  anzi  se  proviene  da  certe  qualita  di  viti  ad  uva 
bianca  gentile,  le  acquaviti  sono  molto  profumate  e  questo 
permette  di  realizzare  sul  mercato  un  prezzo  migliore. 

Composizione.  —  La  vinaccia  e  composta  in  media  da : 


Graspi  parti  28.20  su  100 

Bucce  „      46.60    „   100 

Vinaccioli  „      24.20    _    100 


e  se  Tuva  e  stata  diraspata,  da: 


Bucce  parti  66.70  su  100 

Vinaccioli  „      33.30    „    100  (1). 


(1)  In  Italia  calcolando  su  di  una  produzione  media  di  40 
milioni  di  ettolitri  di  vino  e  sapendosi  che  ad  ogni  ettolitro  di 
vino  corrispondono  circa  Kg.  20  di  vinaccia,  si  vede  come  la 
produzione  italiana  di  questa  sia  di  8  milioni  di  quintali. 

Ogni  quintale  di  vinaccia  produce  in  media  litri  4  di  alcool 
anidro.  Non  tutta  pero  questa  vinaccia  viene  utilizzata  per  la 
distillazione  ed  estrazione  del  cremore,  una  piccola  parte  viene 
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Provvista  della  vinaccia.  —  La  vinaccia  comincia  avenir 
messa  a  disposizione  del  distillatore  durante  la  viniflca- 
zione;  e  continua  per  tutto  il  periodo  di  questa,  periodo 
che  secondo  i  paesi  e  secondo  i  metodi  di  vinificazione  e 
piu  o  meno  lungo.  Nel  fare  questa  provvista,  oceorre  la 
massima  oculatezza  e  diligenza  per  avere  una  materia 
prima  di  buona  qualita  e  del  maggior  rendimento. 

Onde  avere  una  idea  esatta  del  suo  rendimento  in  aleool, 
si  possono  usare  dei  piccoli  lambicchi,  come  quelli  che  de- 
scriveremo  piii  avanti,  ma  anche  a  colpo  d'occhio  e  con  la 
lunga  pratica  si  puo  giudicare  il  valore  della  vinaccia. 

Essa  deve  essere  di  colore  giallastro  o  rosso  scuro  dalFo- 
dore  schiettamente  vinoso ;  si  giudica  del  contenuto  in  cre- 
more  osservando  con  una  lente  la  quantita  di  cristalli  di 
tartaro  che  si  trovano  sparsi  in  essa.  Bisogna  assolutamente 
riflutare  le  vinaccie  con  odore  di  muffa  o  di  aceto,  perche 
questi  odori  inquinerebbero  r aleool  da  esse  prodotto,  e 
quelle  che  hanno  servito  a  produrre  dei  vinelli,  perche 
ormai  quasi  esaurite  di  materiali  utili  e  perche  imputridi- 
scono  facilmente. 

Le  migliori  vinacce  sono  quelle  che  hanno  fermentato 
piii  a  lungo  a  contatto  con  il  mosto,  specialmente  se  a  cap- 
pello  sommerso,  e  che  per   conseguenza  hanno  subito  una 


usata  per  la  fabbricazione  dei  vinelli,  altra  dispersa  in  piccole 
industrie  casalinghe,  dimodoche  si  calcola"  che  la  vinaccia  che 
si  potrebbe  realmente  utilizzare  nell'industria  della  distilla- 
zione,  dovrebbe  approssimarsi  ai  6  milioni  circa  di  quintali, 
i  quali  darebbero  q.uindi  circa  240000  ettolitri  di  aleool  anidro. 

Dalle  statistiche  ufficiali  si  rileva  che  in  Italia  si  lavorano 
appena  2.200.000  quintali  di  vinaccia,  il  che  vuol  dire  che  3.800.000 
quintali  vanno  sperduti. 

L'utilizzazione  della  vinaccia  non  si  basa  solamente  sul  suo 
reddito  in  aleool,  ma  principalmente  sul  reddito  in  cremore 
di  tartaro  che  si  puo  calcolare  su  una  media  del  3  %  e  quindi 
sopra  6  milioni  di  quintali  di  vinaccia  si  potrebbero  ricavare 
180.000  quintali  di  cremore  che  ad  un  prezzo  medio  di  L.  120 
per  quintale  e  per  100°  darebbe  un  reddito  di  circa  L.  21.600.000; 
—  invece  se  ne  lavorano  soltanto  Ql.  2.200.000  e  quindi  con  un 
ricavo  di  soli  Ql.  66.000  ammontanti  a  L.  7.900.000  circa  il  che 
vuol  dire  che  le  rimanenti  L.  13.700.000  che  si  potrebbero  rica- 
vare, vanno  invece  sperdute. 
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piii  completa  fermentazione  —  esse  danno  una  maggior  resa 
in  eremore  che  per  la  sua  insolubilita  nell'alcool  si  depo- 
sita  sulle  vinaccie  tanto  piii  abbondantemente  quanto  piu 
la  fermentazione  e  stata  regolare  e  lunga. 

Anche  la  loro  resa  in  alcool  a  queste  condizioni  e  molto 
maggiore,  ed  esse  ne  sono  tanto  piii  ricche,  quanto  piii  il 
vino  dai  quale  provengono  contiene  alcool. 

Le  vinacce  di  uve  americane  sono  sempre  poco  ricche  di 
alcool,  hanno  profumo  di  fragola,  sono  viscide  al  tatto  e 
la  grossezza  dei  vinaccioli  e  talora  superiore  alia  normale. 

Trasporto  della  vinaccia.  —  La  vinaccia  viene  traspor- 
tata  alia  distilleria  in  var'i  modi  : 

Per  un  raggio  di  circa  10/12  Km.  il  trasporto  puo  farsi  senza 
inconvenienti  in  carri  scoperti  o  in  sacchi. 

E  vero  che  in  questo  modo  la  vinaccia  rimane  a  con- 
tatto  dell'aria  ma  ci6  avviene  per  poco  tempo  e  in  una 
stagione  ormai  piuttosto  fredda,  quindi  non  corre  pericolo 
di  alterarsi  molto  facilmente.  —  Se  il  trasporto  si  deve  fare 
invece  da  una  distanza  superiore  la  vinaccia  si  puo  alte- 
rare  e  non  c'e  mezzo  migliore  che  di  metterla  in  barili  da 
trasporto  accuratamente  compressa  come  la  si  dovesse  con- 
servare  per  lungo  tempo.  L'uso  pero  dei  barili  e  dispen- 
dioso  e  importa  una  perdita  di  tempo  notevole  pel  carico 
e  lo  scarico  di  essi.  La  difficolta  del  trasporto  della  vinac- 
cia da  grandi  distanze  e  le  alterazioni  alle  quali  puo  andar 
soggetta  sono  Tostacolo  massimo  alFimpianto  di  grandi  di- 
stillerie  che  lavorino  la  materia  prima  di  zone  molto  estese. 

Conservazione  della  vinaccia.  —  La  conservazione  della 
vinaccia  e  cosa  di  alta  importanza  in  qualunque  distilleria, 
ma  specialmente  in  quelle  ove  si  lavora  fino  a  primavera 
inoltrata  e  dove  la  vinaccia  deve  conservarsi  inalterata  per 
parecchi  mesi. 

Come  abbiamo  detto  la  vinaccia  fermentata  contiene  an- 
cora  del  glucosio,  e,  questa  lasciata  fermentare  al  riparo 
delFaria,  quindi  assai  lentamente  ad  una  temperatura  di 
circa  25°,  dopo  un  certo  tempo  tutto  questo  glucosio  si 
decompone  e  la  vinaccia  arricchendosi  di  alcool  rende  per 
conseguenza  di  piii  in  acquavite.  Se  la  conservazione  della 
vinaccia  fermentata  e  utile,  e  assolutamente  necessario  la 
conservazione  di  quella  vergine  e  semivergine  (cioe  quella 
che  e  stata   a  contatto  dei  mosto  per  due   o  tre  giorni).    A 
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questa  abbisogna  un  periodo  di  conservazione  piuttosto 
lungo  (che  pu6  essere  di  qualche  mese  per  la  vinaccia 
vergine)  per  poter  trasformare  lentamente  tutto  il  glucosio 
ch'esse  contengono  in  alcool. 

La  fermentazione  alcoolica  che  avviene  nella  vinaccia 
non  sembra  sia  prodotta  dal  saccharomices  elipsoideus  come 
pel  vino,  perche  con  la  torchiatura  questo  viene  quasi  del 
tutto  eliminato,  ma  sembra  sia  prodotta  da  altri  fermenti 
che  danno  luogo  a  formazioni  di  olii  pesanti  e  di  quelli  eteri 
a  profumo  poco  gradevole  che  caratterizzano  Tacquavite 
di  vinaccia. 

Se  la  fermentazione  e  molto  lunga,  questi  prodotti  sono 
abbondanti  e  l'acquavite  di  vinaccia  ha  sapori  ed  odori 
forti ;  per  questo  fatto  la  vinaccia  vergine  e  semivergine  e 
da  apprezzarsi  meno  dell'altra.  La  vinaccia  che  ha  fermen- 
tato  col  vino  e  che  quindi  durante  la  conservazione  subisce 
una  fermentazione  piii  debole  e  breve,  produce  un'acqua- 
vite  piu  dolce,  ossia  con  meno  sostanze  profumate. 

Metodi  di  conservazione.  —  In  tint  o  botti.  —  La  vinac- 
cia si  conserva  bene  comprimendola  dentro  a  tini  od  a  botti 
senza  un  fondo  e  poste  in  piedi  e  ricoprendola  poi  con  uno 
strato  di  argilla  nel  modo  che  indicheremo  piu  avanti  per 
la  conservazione  in  fosse.  I  tini  e  le  botti  che  vengono  usati 
a  questo  scopo  devono  essere  gli  scarti  di  cantina,  perche 
se  si  adoperassero  quelli  che  si  devono  poi  usare  per  la  vi- 
niflcazione  potrebbero  guastarsi. 

il.  assai  difficile  che  la  vinaccia  si  conservi  tutta  comple- 
tamente  sana,  perche  quella  aderente  alle  pareti  venendo 
a  trovarsi  piu  facilmente  a  contatto  dell' aria,  si  altera  ed  i 
bacteri  che  inqninano  la  vinaccia,  intaccano  anche  le  pareti 
di  legno  del  recipiente  e  quindi  venendo  poi  il  vino  a  con- 
tatto di  esse  potra  facilmente  alterarsi. 

Questo  metodo  di  conservazione  serve  solo  per  piccole 
quantita  di  vinaccia,  avendone  grandi  quantita  sara  oppor- 
tuno  ricorrere  alle  fosse. 

In  fosse,  —  Le  fosse  possono  essere  costruite  tanto  den- 
tro che  fuori  terra ;  le  prime  sono  piu  economiche,  piii  co- 
mode  e  non  occupano  spazio  che  possa  essere  adibito  ad 
altri  servizi,  queste  pero  hanno  lo  svantaggio  di  andar  fa- 
cilmente soggette  a  delle  infirtrazioni  d'acqua  ci6  che  non 
succede  con  le  seconde. 
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Le  fosse  hanno  forma  prismatica  e  devono  essere  costruite 
in  modo  da  evitare  la  inflltrazione  dell'aria  in  modo  asso- 
luto.  Le  pareti  devono  essere  verticali  o  meglio  in  sezione 
trapezoidale  in  modo  che  la  base  sia  piii  larga  di  20-30  cen- 
timetri  della  sommita  rendendo  cosi  piu  robusti  i  muri  alia 
base.  II  pavimento  deve  essere  costruito  di  beton  molto  so- 
lido  sovrapposto  ad  uno  strato  di  rottami  ben  compressi. 

Le  pareti  tanto  esterne  che  interne  devono  essere  into- 
nacate  con  buon  cemento ;  dove  le  pareti  interne  s'incon- 
trano  devono  essere  ad  angolo  arrotondato  perche  la  vinac- 
cia  possa  venire  bene  compressa  anche  in  quel  punto. 

La  conservazione  della  vinaccia  nelle  fosse  si  fa  in  due 
maniere :  in  grande  ed  in  piccola  massa. 

La  conservazione  in  piccola  massa  presenta  su  quella 
a  grande  due  vantaggi: 

1.°  La  vinaccia  essendo  in  piccola  quantita  difflcilmente 
da  campo  alio  sviluppo  di  organismi  pericolosi. 

.2.°  Quando  s'inizia  lo  smaltimento  di  una  fossa  piccola 
la  si  finisce  presto  e  non  si  lascia  cosi  molto  a  lungo  la 
vinaccia  a  contatto  deH'aria. 

La  capacita  delle  fosse  dovrebbe  essere  subordinata  alia 
potenzialita  della  tinaia,  cioe  si  potrebbe  fare  in  modo  da 
riempirne  una  al  giorno,  o,  subordinata  alia  potenzialita 
degli  apparecchi  di  distillazione,  perche  sarebbe  pure  utile 
di  vuotarne  una  al  giorno,  siccome  pero  quest' ultimo  la- 
voro  e  compiuto  generalmente  d'inverno  la  fossa  puo -stare 
scoperta  anche  qualche  giorno. 

La  conservazione  in  grande  massa  si  usa  specialmente 
neir  Italia  meridionale  ed  in  particolar  modo  nelle  Puglie 
ove  si  usano  delle  fosse  molto  ampie  e  profonde  che  con- 
tengono  da  2  a  3  mila  quintali  di  vinaccia  ed  anche  piu. 
In  queste  fosse  si  verifica  sempre  ii  fatto  che  gli  strati  su- 
periori  e  inferiori  sono  abbastanza  ben  conservati  mentre 
la  parte  media  appare  come  putrefatta. 

L'alterazione  della  vinaccia  in  fosse  cosi  grandi  e  deter- 
minata  dalla  continua  interruzione  nel  riempimento  e  dalla 
diversa  provenienza  della  vinaccia  non  sempre  ugualmente 
compressa  dal  torchio  o  preservata  dalFacetiflcazione,  per 
cui  rimanendo  esposta  alFaria,  ancora  calda,  per  piu  di  un 
giorno,  sente  Tinfluenza  delFossigeno  e  quando  a  carica- 
mento   completo   si    copre  la  fossa,    e  ormai   cominciato  il 
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processo  delFalterazione  favorito  anche  dall'elevata  tempe- 
ratura. 

Per  evitare  quest'inconvenienti  le  fosse  si  potrebbero  di- 
videre  in  tanti  scompartimenti  di  misura  conveniente  con 
pareti  bene  intonacate  a  cemento. 

La  capacita  di  20%oo  quintali  per  fossa  e  conveniente  e  si 
calcola  facilmente  la  sua  capacita  in  vinaccia  sapendo  che 
un  metro  cubo  di  questa  ben  compressa  pesa  circa  otto 
quintali.  Ecco  le  dimensioni  per  fosse  di  conservazione : 


per  q.u  vinaccia 

larghezza 

lunghezza 

profondita 

200 

m.  2.50 

m.  4.— 

m.  3.20 

300 

„   2.50 

»    5.— 

„    3.20 

400 

„    2.50 

„    6.— 

,    3.50 

500 

„   3.— 

,    6.— 

„    3.60 

600 

„   3.30 

„    6.50 

,    3.60 

700 

,    3.50 

,    6.75 

„   3.75 

800 

„    3.60 

„    7.20 

»    4.— 

900 

„    380 

„    7.50 

„    4.10 

1000 

,    3.90 

•   7.80 

„    4.30 

Le  fosse  e  bene  siano  •  coperte  da  una  tettoia  e  nelle 
grandi  distillerie  si  possono  costruire  su  due  file  tra  le 
quali  si  fa  circolare  su  un  binario  a  scartamento  ridotto  un 
carrello  sul  quale  la  vinaccia  viene  facilmente  condottaalla 
distilleria. 

La  vinaccia  non  si  carica  nelle  fosse  o  tini  a  blocchi  o 
a  formelle  come  esce  dal  torchio  ma  bisogna  prima  sminuz- 
zarla  accuratamente,  e  ad  ogni  strato  di  20  cm.  la  si  fa 
calpestare  ben  bene  specialmente  lungo  le  pareti. 

E  dannoso  infossare  della  vinaccia  che  non  sia  stata  tor- 
chiata,  perche  il  liquido  che  la  imbeve  puo  andar  soggetto 
a  fermentazioni  anormali  che  altererebbero  una  gran  massa 
di  essa.  Se  non  si  riesce  a  riempire  un  recipiente  lo  si 
ricopre  provvisoriamente  con  tela  da  imballaggio  o  sac- 
chi,  con  paglia,  con  tavole  e  argilla  ma  possibilmente  pero 
e  meglio  che  cio  non  accada  mai. 

II  recipiente  non  dovra  mai  essere  riempito  flno  aU'orlo 
ma  si  dovranno  lasciare  circa  20  centimetri  di  spaziovuoto, 
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il  quale  verra  colmato  con  argilla  pura  impastata  con  poca 
acqua,  interponendo  fra  vinaccia  e  argilla  uno  strato  di 
paglia  asciutta  o  di  foglie  di  vite.  L' argilla  deve  essere  ben 
battuta  specialmente  dove  viene  a'contatto  delle  pareti  e 
perche  non  si  screpoli,  la  si  ricopre  con  un  piccolo  strato 
di  sabbia  finissima  la  quale  otturera  le  fessure  che  potes- 
sero  formarsi  neir argilla  e  per  evitare  anche  questo  in- 
conveniente  bastera  spostare  ogni  tanto  la  sabbia  e  bagnare 
l'argilla  con  un  bagna-nori. 

E  inutile  metter  sopra  alia  sabbia  dei  pesi,  perche  quando 
la  vinaccia  e  stata  ben  compressa  all'atto  deirinfossamento, 
non  e  ulteriormente  comprimibile  e  si  conserva  benissimo. 

Quando  occorra  aprire  le  fosse  per  lavorare  la  vinaccia 
in  esse  contenuta  si  scopre  la  parte  superiore  della  vi- 
naccia ;  questa  si  leva  strato  per  strato  man  mano  che  oc- 
corre,  non  bisogna  far  delle  buche  in  essa,  perche  in  tal 
caso  rimane  troppa  superncie  esposta  alFaria.  La  vinaccia 
che  si  leva  ad  ogni  strato  deve  venire  sminuzzata  accura- 
tamente,  mettendola  poi  in  sacchi  o  carrelli  per  essere  tra- 
sportata  nella  distilleria. 

Se  levando  la  vinaccia  se  ne  trova  di  guasta,  questa  si 
getta,  avendo  la  precauzione  di  gettarne  un  poco  anche 
cli  quella  sana  che  si  trovava  a  contatto  con  la  guasta  per 
non  inquinarne  eventualmente  dell'altra. 

La  vinaccia  che  si  getta  serve  come  concime. 

Un  ultimo  metodo  di  conservare  la  vinaccia  e  quello 
dei  mucchi  compressi.  Questo  metodo  si  usa  quando  la  vi- 
naccia deve  essere  conservata  per  brevissimo  tempo  e  cioe 
per  8  o  10  giorni  al  massimb. 

Si  mette  su  di  un  pavimento  di  terra  ben  battuto  o  rne- 
glio  cementato,  uno  strato  di  paglia  asciutta,  si  dispone  e 
si  tratta  la  vinaccia  come  nelle  fosse  e  quando  si  e  giunti 
al  massimo  a  2  metri  di  altezza,  si  ricopre  la  massa  con 
tavole  intonacate  di  argilla  molle  e  sopra  a  queste  si  met- 
tono  delle  grosse  pietre  per  tenere  il  tutto  ben  compresso; 
anche  lateralmente  sarebbe  bene  fare  lo  stesso. 

Fecce. 

Le  fecce  sono  i  depositt  melmosi  che  si  separano  dal 
vino.  Essi   sono   composti    di   una   parte   solida   e   di   una 
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parte  liquida  che  raggiunge  il  40  ed  anche  il  60  %,  essi 
nella  maggior  parte  dei  casi  si  separano  cogli  abituali 
travasi  del  vino  e  si  distinguono  in  fecce  di  primo,  se- 
condo,  terzo  travaso  ecc...  a  seconda  che  dal  vino  si  sepa- 
rano col  primo,  secondo  travaso,  ecc.  Si  hanno  poi  anche  le 
cosidette  fecce  di  svinatura,  quando  la  fermentazione  si  fa 
col  metodo  tirolese  e  cioe  senza  vinacce ;  si  hanno  infine 
le  fecce  di  chiarificazione  e  flltrazione. 

Le  fecce  si  utilizzano  per  i-due  componenti  piu  impor- 
tanti  ch'esse  contengono  cioe  vino  e  cremore  di  tartaro. 

Le  fecce  di  svinatura  sono  ricche  non  solo  di  vino  ma 
ancor  piii  di  cremor  di  tartaro  e  quindi  possono  essere  uti- 
lizzate  assai  bene. 

Le  fecce  di  primo  travaso  sono  quelle  che  si  raccolgono 
dopo  avvenuta  la  fermentazione  lenta  nelle  botti,  fermen- 
tazione che  avviene  in  tutti  i  vini  i  quali  contengano  an- 
cora  un  po'  di  zucchero  indecomposto  e  sieno  conservati 
in  cantine  a  temperatura  conveniente.  Fino  a  che  dura 
questa  fermentazione,  il  vino  si  mantiene  torbido  per  lo 
sviluppo  delFanidride  carbonica  (C  O2)  che  mantiene  in  so- 
spensione  le  materie  fecciose  composte  di  sostanze  varie  e 
cioe  microrganismi,  parte  di  bucce,  semi,  ecc.  Cessata  la 
fermentazione  per  Tabbassarsi  della  temperatura  o  per  la 
scomparsa  dello  zucchero  e  quando  vi  sia  quiete  assoluta, 
le  particelle  fecciose  si  depositano ;  questo  fenomeno  av- 
viene tanto  piu  facilmente,  quanto  minore  e  la  densita  del 
Vino,  vale  a  dire  quanto  il  vino  e  piu  alcoolico. 

Coiraumento  deH'alcool  e  colFabbassarsi  della  tempera- 
tura, diminuisce  anche  il  coefficiente  di  solubilita  del  vino 
per  varie  sostanze  per  esempio  per  il  cremor  di  tartaro, 
dimodoche  una  grande  quantita  di  materie  varie  si  fa  in- 
solubile  e  va  ad  aumentare  la  massa  delle  fecce. 

Le  fecce  di  primo  travaso  sono  sempre  le  piii  abbon- 
danti,  dopo  quelle  di  svinatura ;  la  quantita  e  tanto  mag^ 
giore  quanto  minore  e  stata  la  durata  della  fermentazione 
a  contatto  delle  vinacce  e  quanto  piii  lungo  e  stato  il  loro 
contatto  col  vino. 

Oltre  i  loro  componenti  solidi,  esse  contengono  anche  una 

quantita  di  vino  che  varia  a  seconda  del   momento  in  cui 

si  arrest6  il   deflusso   del   liquido   durante   il  travaso,  e  a 

seconda  della  forma  dei  recipienti ;   le  botti  ovali,    si   pre* 
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stano  meglio  alia  separazione  delle  fecce  delle  botti  ro- 
tonde,  e  queste  meglio  dei  tini  perche  in  esse  la  feccia  si 
raccoglie  in  un  piii  piccolo  spazio  e  trattengono  quindi  una 
minor  quantita*di  vino.  Nelle  fecce  di  primo  travaso  non 
si  trovano  piii  tutti  quei  materiali  che  si  constatano  in 
quelle  di  svinatura,  ma  sono  ancora  abbastanza  ricche  in 
cremore.  Le  fecce  di  secondo  e  terzo  travaso  sono  sempre 
piii  povere  di  vino  e  cremore  e  diminuisce  quindi  la  con- 
venienza  di  utilizzarle. 

Nelle  fecce  di  fillrazione  e  chiarificazione  solo  in  certi 
casi  si  puo  utilizzare  il  tartaro  in  esse  contenuto. 

II  vino  contenuto  nelle  fecce  non  ha  la  stessa  composi- 
zione  del  vino  fiore,  esso  e  ricco  specialmente  di  olii  es- 
senziali  che  per  differenza  di  peso  speciflco  si  accumulano 
sul  fondo  quando  il  vino  rimane  nella  quiete  piti  assoluta 
mentre  Talcool  etilico  piii  leggero  risale  alia  superfice;  per 
queste  sue  qualita  si  utilizza  bene  nella  distillazione  (1). 

II  vino  si  separa  dalla  feccia  quando  questa  vogliasi  con- 
servare. 

Metodo  semplice  per  compiere  questa  separazione  e  quello 
di  niettere  le  fecce  in  un  recipiente  piuttosto  alto  e  stretto 
munito  di  varie  spine  poste  lungo  una  linea  verticale;  da 
queste  si  estrae  il  vino  chiaro  man  mano  che  la  feccia  de- 
posits ;  siccome  questo  vino  acetisce  facilmente  si  occupera 
lo  spazio  vuoto  con  anidride  solforosa. 

11  vino  si  puo  separare  anche  con  la  nltrazione  per  mezzo 
di  flltri  olandesi,  oppure  usare  la  nltrazione  a  sacco  so- 
speso.  Pero  il  metodo  migliore  e  quello  della  torchiatura : 
si  possono  adoperare  per  questo  uso  i  torchi  comuni  ma  non 
sono  molto  adatti  perche  lavorano  troppo  presto,  occorrendo 
invece  una  pressione  lenta  e  costante,  e  inoltre  danno 
accesso  a  troppa  aria  con  pericolo  di  acetire  il  vino.  Ser- 
vono  invece  assai  bene  i  vecchi  torchi  a  leva  sul  cui  brac- 
cio  si  mette  come  peso  una  pietra,  buonissimi  sono  pure  i 
torchi  usati  in  Austria  coi  quali  si  torchiano  4/e  sacchi  per 
volta  e  che  per  merito  di  due  molle  elastiche  di  cui  sono 
forniti  compiono  un  lento  e  continuo  lavoro  di  pressione. 
I  sacchi  nei  quali  si  mette  la  feccia   devono  essere  di  tela 


(1)  La  distillazione  di  questo  vino  produce  una  grande  quan* 
tila  di  etere  enantico  che  talvolta  riesce  persino  sgradevole. 
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fortissima  e  possibilmente  senza  cuciture  e  devono  essere 
di  una  tessitura  addatta  per  non  lasciar  passare  la  feccia 
ne  per  ostacolare  Tuscita  del  vino, 

I  sacchi  non  devono  essere  troppo  riempiti  e  non  devono 
far  pieghe  perche  ivi  possono  lacerarsi. 

Per  torchiar  bene  le  fecce  si  deve  cominciare  con  una 
debole  pressione  per  poi  crescere  gradatamente  fermandosi 
ogni  tanto  cosi  i  sacchi  non  si  rompono  e  il  vino  esce  meglio. 

La  feccia  pressata  puossi  ancora  utilizzare  per  ottenere 
alcool,  ma  e  piii  conveniente  estrarne  subito  il  cremore 
del  quale  e  ricca. 

Se  occorre  conservare  le  fecce  bisogna  avere  le  cure  piu 
scrupolose  perche  si  alterano  facilmente  ;  si  devono  mante- 
nere  fuori  del  contatto  deU'aria  e  per  questo  la  miglior 
cosa  e  comprimerle  in  barili  non  troppo  grandi  della  por- 
tata  di  circa  200  Kg.  poi  si  solforano,  oppure  si  aggiunge 
del  bisorfito  di  potassa  per  non  distruggere  il  cremore. 

Vino, 

II  vino  per  molto  tempo  ha  costituito  Tunica  materia 
prima  per  la  produzione  delF  alcool,  ora  per6  e  utiliz- 
zato  principalmente  per  produrre  un'acquavite  conosciuta 
col  nome  di  cognac  e  poi  per  produrre  anche  alcool,  ma 
cio  in  circostanze  speciali.  In  Francia  e  conosciuta  sotto 
il  nome  di  cognac  Tacquavite  prodotta  nei  dipartimenti 
delle  due  Charentes,  che  danno  la  produzione  migliore, 
FArmagnac,  ecc. 

II  nome  cognac  deriva  da  quello  di  una  cittadina  posta 
nel  mezzo  della  regione  di  maggior  produzione. 

Questa  industria  sorta  per  utilizzare  Fabbondante  quan- 
tity di  vino  leggero  e  poco  conservabile  che  cola  si  pro- 
duce in  seguito  ne  divenne  Findustria  principale,  per  la 
grande  ricerca  che  si  fece  di  questa  acquavite  che  invec- 
chiata  mostro  di  possedere  delle  qualita  eccezionali  di  fi- 
nezza  e  bonta.  In  questa  regione  esiste  un  complesso  di 
fattori  naturali  che  fanno  si  che  le  acquaviti  che  in  essa  si 
producono  acquistino  quelle  qualita  che  le  rendono  tanto 
ricercate.  II  clima  di  questa  regione  e  in  generale  umido  e 
freddo,  spesso  piovoso  in  primavera,  in  complesso  non  e  il  piu 
adatto  alia  coltura  della  vite.  Per  quanto  riguarda   il   ter- 
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reno  esso  in  generale  da  delle  buone  acquaviti,  solo  si  e 
osservato  che  in  quello  in  cui  predomina  il  calcare  da  pro- 
dotti  piii  fini. 

Le  viti  piu  comunemente  coltivate  nella  regione  sono  la 
Folle  blanche,  Colombard,  Saint  Emilion  ecc,  tutte  a  uva 
bianca;  la  coltura  in  generale  e  a  vigna  specializzata,  a 
filari  fitti  e  si  fanno  ad  esse  abbondanti  concimazioni.  Pro- 
ducono  cosi  una  grande  quantita  di  uva  piuttosto  povera 
in  zucchero,  ma  ricca  invece  di  acidi  e  grassi. 

L'uva  ammostata  si  fa  fermentare  a  bassa  temperatura 
perche  la  fermentazione  duri  piu  a  lungo  e  si  lascia  flnche 
questa  sia  compleiamente  terminata ;  occorre  che  non  ri- 
manga  nel  vino  la  piu  piccola  quantita  di  zucchero  inde- 
composto  perche  nella  distillazione  esso  andrebbe  perduto. 
Con  mosti  cosi  ottenuti  e  con  una  lunga  fermentazione  si 
produce  oltre  all'alcool  etilico,  una  quantita  di  altri  alcool 
che  eteriflcandosi,  cioe  combinandosi  con  gli  acidi  del  vino, 
contribuiscono  insieme  all'  invecchiamento  ed  all'  affina- 
mento  a  dare  ai  distillati  tutti  quei  caratteri  organolettici 
e  profumati  che  li  fanno  tanto  apprezzare. 

I  vini  atti  a  dare  dei  buoni  cognac  sono  quindi  i  vini 
bianchi  di  debole  alcoolicita  e  cioe  col  6  al  7  %  di  alcool  e 
piuttosto  acidi ;  i  vini  rossi  anche  poco  alcoolici  non  danno 
mai  distillati  cosi  delicati,  come  i  bianchi. 

I  vini  bianchi  di  questo  tipo  si  trovano  anche  in  altri 
paesi,  specialmente  sugli  alti  colli  e  nelle  regioni  pedemon- 
tane  settentrionali  e  quindi  quest'  industria  potrebbe  svi- 
lupparsi  in  molti  altri  luoghi  (]). 

II  vino  oltre  che  per  la  produzione  del  cognac  viene  di- 
stillato  anche  per  produrre  alcool ;  si  ricorre  a  questo  mezzo 
quando  per  la  sovrabbondanza  della  produzione  si  ha  una 


(l)  In  Italia  si  produce  del  buon  cognac  ma  1' industria  ha 
preso  ancora  poco  sviluppo  sebbene  i  vini  adatti  non  facciano 
difetto.  Senza  voler  emulare  la  grande  industria  francese  si 
potrebbe  allargare  la  produzione  per  tentare  di  conquistare 
quei  mercati  che  potrebbero  essere  da  noi  piu.  facilmente 
sfruttati. 

Nell'Argentina  per  esempio,  sebbene  conosciute  e  doman- 
date  da  molto  tempo  le  marche  francesi,  pure  anche  altri  Stati 
hanno  in  essa  sviluppato  il  commercio  del  Cognac;  la  Spagna 
ci  sopravanza  di  molto  neirimportazione   di  questo  distillato. 
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grande  quantita  di  vino  che  non  e  piii  conveniente  ven- 
dere  per  consume*  diretto  oppure  si  distillano  tutti  quei 
vini  che  essendo  difettosi  o  che  potrebbero  diventarlo  nella 
stagione  calda,  si  arrischierebbe  di  perderli  se  non  si  uti- 
lizzassero  in  questo  modo. 

Di  questi  ultimi  vini  se  ne  trovano  in  grande  quantita 
nelle  annate  di  pletora  appunto  perche  in  causa  della 
grande  abbondanza  non  fu  possibile  curarne  bene  la  vini- 
ficazione. 

Perche  ci  sia  la  convenienza  economica  di  distillare  vino, 
occorre  lavorarne  grandi  masse  e  con  apparecchi  adatti 
che  ne  smaltiscano  giornalmente  grandi  quantita. 

L'alcool  del  vino  pu6  essere  destinato  a  vari  usi :  cioe, 
al  taglio  con  quello  di  vinaccia,  all'alcoolizzazione  dei  vini, 
purche  pero  per  questo  ultimo  uso  l'alcool  sia  reso  neutro 
e  sia  stato  ottenuto  da  una  doppia  rettificazione.  Serve  al- 
tresi  alia  fabbricazione  di  tutti  i  liquori,  quando  non  si 
tratti  di  liquori  amari,  perche  in  questi  ultimi  si  risenti- 
rebbe  troppo  il  gusto  d'origine. 

II  prezzo  del  vino  destinato  a  questo  scopo  e  sempre  su- 
bordinate alia  tassa  di  fabbricazione  e  agli  abbuoni  accor- 
dati  dal  Governo,  anche  in  via  eccezionale,  ed  inline  ai 
diversi  usi  a  cui  e  destinato  l'alcool. 

II  vino  che  si  deve  distillare  viene  trasportato  nella  di- 
stilleria  in  botti  da  trasporto  che  possono  servire  anche 
per  conservarlo  flno  al  momento  in  cui  deve  essere  lavo- 
rato.  In  caso  di  dover  liberare  subito  il  fustame  si  potra 
provvisoriamente  travasarlo  in  cisterne  chiuse  o  nelle  stesse 
fosse  che  servirono  per  la  conservazione  della  vinaccia, 
purche  queste  sieno  munite  di  coperchio  per  impedire  la 
formazione  della  fioretta  e  l'acescenza. 

E  preferibile  per6  che  la  provvista  del  vino  sia  regolata 
in  maniera  di  essere  smaltita  in  breve  tempo. 


Vino  di  uve  secche. 

Le  uve  secche  provenienti  dalla  Grecia,  Turchia,  Asia 
Minore,  ecc.  sono  molto  zuccherine  e  si  ottengono  appas- 
sendole  nella  loro  piena  maturita  su  deile  aie  in  asfalto, 
quindi  vengono  sgranate  ed  insaccate. 
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Togliamo  al  Marescalchi  (1)  il  quadro  seguente  nel  quale 
sono  raccolti  i  nomi  delle  principali  varieta  di  uve  secche, 
coi  dati  sulla  composizione  di  Portes  et  Ruyssen. 


VARIETA 

o 

o 
u 
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o 
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a 
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o 

0) 

c 

a 

0 
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N 

< 

u 
U 

H 
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Gorinto     .    .    . 

23,30 

67,104 

1,34 

50,22 

0,863 

1,593 

0,607 

1,020 

Sultanina.    .    . 

20,— 

68,232 

1,84 

49,11 

0,531 

1,338 

0,378 

0,705 

Carabournon    . 

19  — 

66,960 

1,70 

61,34 

0,847 

1,816 

0,371 

0,675 

Chesme     .    .    . 

18,10 

69,072 

1,63 

58,15 

0,675 

1,083 

0,414 

0,8-10 

Eleme  .... 

17,80 

65,52 

1,80 

54,80 

0,398 

0,573 

0,442 

0,900 

Beglerdje .     .    . 

17,40 

54,60 

1,56 

48,35 

0,813 

1,720 

0,442 

1,020 

Ericaca      .    .    . 

17,40 

64,36 

1,68 

57,08 

0,730 

1,338 

0,442 

0,460 

Thyra   .... 

17,80 

55,20 

1,80 

45,- 

1,245 

2,007 

0,457 

0,399 

Tzali 

20,80 

58,032 

1,51 

50,80 

0,797 

1,115 

0,371 

0,720 

Es  Salt  (2)     .    . 

25,72 

— 

1,34 

66,03 

1,45 

— 

— 

— 

El  Khalil .    .    . 

21,98 

— 

1,60 

69,59 

1,60 

Avvertiamo  che  molti  dati  contenuti  nel  quadro  ripor- 
tato  non  hanno  grande  importanza  per  il  distillatore,  molti 
riguardando  uve  da  tavola  o  da  vino  che  sarebbero  troppo 
costose  per  essere  usate  nella  distillazione ;  a  quest'  uso  si 
destinano  i  cascami  o  residui  della  produzione  di  queste 
uve   o  quelle   di   qualita   inferiore. 

Un  componente  importante  che  fa  difetto  nelle  uve  secche 
e  Tacidita,  mentre  sappiamo  quale  grande  importanza  abbia 
questo  componente  nella  fermentazione  regolare  del  vino  e 
nella  produzione  del  profumo  di  questo  ;  Tacidita  delle  uve 
secche  e  tan  to  piu  deiiciente  quanto  piu  le  uve  sono  zuc- 
cherine.  Per  correggere  questo  difetto  nei  vini  comuni,  si 
aggiunge  acido  tartarico  al  mosto,  in  modo  di  avere  un'a- 


(1)  A.  Marescalchi.  —  II  vino  davanti  alia  chimica,  alia  legge 
e  all'igiene  —  Gasale  1899. 

(2)  Queste  due  ultime  analisi  sono  del  Dr.  A.  Borntraeger  di 
Portici  che  sono  contenute  nella  memoria  "  Analisi  di  uve  sec- 
che „  pubblicata  nel  Giornale  delle  Stazioni  agrarie  sperimen- 
tali  italiane  —  Modena,  1898. 


Mater ie  prime.  39 


cidita  finale  di  almeno  5  o  6  per  mille  in  acido  tartarico; 
ma  trattandosi  di  vini  destinati  alia  distillazione  si  pu6  ag- 
giungere  un  acido  piii  economico  del  tartarico  e  in  quantita 
tale  da  ottenere  un  acidita  finale  minore,  per  esempio  il  4  %0. 
L'acido  che  si  usa  in  sostituzione  del  tartarico  e  quello 
solforico  e,  in  generale  si  usa  r  acido  della  densita  di  65.5 
Beaume  (peso  specifico  1.837)  ;  un  chilogramma  di  questo 
acido  al  92  %  equivale  a  chilog.  1  ^  di  acido  tartarico. 

Le  uve  secche  per  godere  del  dazio  di  favore  devono 
essere  denaturate  in  presenza  degli  agenti  di  rlnanza  o  con 
la  fuliggine  o  con  Tacido  solforico. 

La  denaturazione  con  detto  acido  dovra  essere  la  pre- 
scelta,  perche  non  solo  non  danneggia  menomamente  la  ma- 
teria prima  ma  diminuisce  anche  la  spesa  che  il  distilla- 
tore  e  poi  costretto  a  fare  per  aumentare  il  titolo  acido  del 
mosto. 

La  denaturazione  con  la  fuliggine  oltre  che  ad  essere 
una  spesa  inutile,  darebbe  un  distillato  che  risentirebbe  del 
sapore  di  questa. 

La  fermentazione  alcoolica  non  avviene  bene  e  comple- 
tamente  quando  il  grado  zuccherino  dei  mosti  e  troppo  ele- 
vato  per  il  potere  antifermentativo  che  ha  il  glucosio  in 
soluzioni  concentrate,  e  necessario  quindi  aggiungere  al- 
Tuva  secca  dell'acqua,  sia  per  ay  ere  un  mosto  con  grado 
zuccherino  conveniente,  sia  per  permettere  la  lavorazione 
delFuva  stessa.  La  quantita  necessaria  si  calcola  in  base 
alia  ricchezza  zuccherina  dell'uva  e  in  base  al  titolo  alcoo- 
lico  che  si  vuol  ayere  nel  yino ;  si  tenga  presente  che  dato 
il  titolo  zuccherino  di  un  mosto  si  ha  airincirca  quello  al- 
coolico  del  yino  che  si  produrra  con  tale  mosto  moltipli- 
cando  detto  titolo  per  0.6.  L'uva  sgranata  si  pone  in  tini  e 
su  essa  si  yersa  Tacqua  che  deve  avere  una  temperatura 
di  45°-55.°  Dopo  20  a  30  ore  l'uva  ha  assorbito  tutta  Tac- 
qua e  ha  riacquistato  i  caratteri  dell'uya  fresca,  per  cui  si 
puo  levarla  dai  tini  e  pigiarla  coi  piedi  o  meglio  con  le 
macchine;  si  puo  adoperare  un  semplice  pigiatoio  a  cilin- 
dri  scanellati  (fig.  8)  procurando  per6  di  arieggiare  bene  il 
mosto. 

L'uva  ammostata  si  riporta  sui  tini,  quando  in  essi  non 
cada  direttamente  dai  pigiatoi,  e  ivi  si  sbatte  per  al- 
meno due  ore  coi  follatori, 
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Quando  tale  lavorazione  viene  fatta  durante  la  stagione 
invernale  e  assai  difficile  mantenere  nelFambiente  una 
temperatura  sufficiente  e  si  rimedia  in  parte  a  questa  de- 
flcienza  di  temperatura  che  farebbe   ritardare  la  fermenta- 
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zione  col  portare  la  temperatura  delFuva  ammostata  a  circa 
30°,  il  che  si  ottiene  facilmente  riscaldando  una  parte  del 
mosto  a  80.°  Tale  riscaldamento  si  fa  comodamente  a  fuoco 
diretto  in  una  caldaia  qualunque  tenendo  ben  agitato  il 
mosto  onde  attaccandosi  al  fondo  della  caldaia  non  prenda 
il  gusto  di  cotto  sempre  daimoso. 
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Al  mosto  tiepido  si  aggiunge  deiracido  solforico  in  quan- 
tity calcolata  a  secondo  le  norme  gia  dette  e  volendo  es- 
sere  sicuri  che  la  fermentazione  s'inizi  presto  ed  avvenga 
bene  e  completamente,  buona  precauzione  e  quella  di  ag- 
giungere  dei  fermenti  in  forma  di  feccia  di  primo  travaso 
in  ragione  di  10  litri  per  ettolitro  o  meglio  in  forma  di  col- 
ture  pure  nella  dose  indicata  dagli  istituti  produttori  (1), 
preparando  preferibilmente  una  specie  di  lievito  un  giorno 
per  l'altro. 

I  tini  di  fermentazione  vannotenuti  in  un  locale  che  deve 
avere  i  requisiti  indispensabili  ad  una  buona  tinaia ;  la 
temperatura  deirambiente  deve  potersi  mantenere  sempre 
superiore  ai  18°  con  mezzi  di  riscaldamento  preferibilmente 
capaci  anche  di  smaltire  Taria  viziata  e  in  ispecie  quella 
degli  strati  presso  terra,  ricca  di  acido  carbonico.  La  buona 
ventilazione  dovra  essere  assicurata  con  camini  di  tiraggio 
e  con  barbacani  costruiti  colle  prescrizioni  suggerite  dalla 
buona  enotecnica. 

La  fermentazione  nei  tini  sara  meglio  regolata  e  avverra 
piu  completamente  e  con  minore  possibilita  di  inconve- 
nienti  quando  le  vinacce  si  tengono  sommerse  coi  falsi  fondi. 

La  fermentazione  per  i  vini  da  distillare  dovra  avvenire 
completamente  onde  non  perdere  del  glucosio :  Tesauri- 
mento  dello  zucchero  si  riconosce  all'assaggio  che  si  dovra 
fare  tenendo  sempre  presente  che  nel  vino  c'e  l'acido  sol- 
forico e  percio  senza  bere. 

Per  la  distillazione  e  bene  che  i  vini  siano  piu  che  e  pos- 
sibile  liberi  da  sostanze  fecciose,  la  buona  insolubilizza- 
zione  di  queste  si  favorisce  col  lasciare  nei  mosti  fermen- 
tati  le  bucce  e  i  vinaccioli  che  forniscono  il  tannino  che 
nel  mosto  e  sempre  insufficiente.  A  tal  uopo  non  bisognera 
aver  fretta  nella  svinatura  ma  attendere  magari,  quando  e 
possibile,  che  la  temperatura  nel  vino  sia  ribassata  flno  a 
quella  deirambiente  e  il  vino  sia  chiarito. 

Vinello. 

II  vinello   e   un  liquido  acquoso  contenente  tutti  i  com- 


(1)  In  Italia  si  puo  ricorrere  all'Istiluto  Zimotecnico  di  Snan- 
dicci  (Firenze),  fondato  dall'IU™0  Prof.  Pico  Pichi  della  R.a 
scuola  di  Viticoltura  di  Gonegliano  e  dal  Prof.  Passerini  Na- 
poleone. 
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ponenti  del  vino,  ma  in  quantita  limitata  e  si  ottiene 
trattando  le  vinacce  con  acqua.  La  sua  ricchezza  in  ma- 
teriali  vinosi  varia  a  seconda  che  le  vinacce  erano  piii  o 
meno  ricche  di  vino,  piii  o  meno  bene  conservate,  e  il 
vino  fiore  che  le  imbeveva  era  piii  o  meno  ricco  di  tali  ma- 
teriali.  La  produzione  del  vinello  si  puo  ottenere  con  due 
metodi  principali :  per  macerazione  e  per  spostamento. 
Tutti  i  sistemi  per  macerazione  danno  sempre  poco  buoni 
risultati,  perche  se  il  primo  vino  che  si  ottiene  e  buono, 
gli  altri  diventano  subito  acquosi  e  la  loro  preparazione  ri- 
chiede  molto  tempo.  II  metodo  per  spostamento  esaurisce 
assai  bene  la  vinaccia;  lo  si  puo  applicare  in  due  modi  fa- 
cendo  lo  spostamento  daU'alto  in  basso  e  dal  basso  in  alto. 
II  metodo  migliore  e  il  secondo  perche  nel  primo  caso  oc- 
corre,  o  l'assistenza  continua  di  una  persona  che  a  periodi 
determinati  inaffi  la  vinaccia,  o  altrimenti  bisogna  mettere 
un  inaffiatore  automatico  il  cui  funzionamento  non  e  mai 
molto  sicuro.  Dal  secondo  metodo  si  hanno  i  migliori  ri- 
sultati, specialmente  se  invece  di  fare  lo  spostamento  su 
un  solo  recipiente,  lo  si  fa  su  diversi  in  maniera  metodica. 

Tale  modiflcazione  fu  introdotta  per  la  prima  volta  in 
Francia  all'epoca  dell'  inflerire  della  fillossera  e  0.  Ottavi 
descriveva  il  metodo  cosi  modiflcato  com'egli  lo  vide  presso 
il  signor  Jaussan  di  Beziers. 

Le  vinacce  si  mettevano  in  tini  in  muratura  separati  dal 
fondo  da  falsi  fondi  bucherellati ;  l'acqua  veniva  condotta 
nel  fondo  dei  tini  per  mezzo  del  tubi  costeggianti  le  pareti ; 
il  vinello  traboccava  per  canali  scavati  nelle  pareti  e  pas- 
sava  dalla  parte  superiore  di  un  tino  alia  parte  inferiore 
del  successivo ;  dopo  5  tini,  il  vinello  era  ricco  a  suffi- 
cienza  e  la  vinaccia  del  primo  tino  esaurita  completa- 
mente. 

Primo  il  sig.  de  Crozals  a  Coursan  (Ande)  adotto  i  canali 
verticali,  scavati  nelle  pareti  stesse  onde  rendere  il  carico 
e  lo  scarico  delle  vinacce  meno  difficile,  ed  evitare  le  cause 
di  rottura  dei  tubi  stessi.  Era  come  si  vede  la  perfezione 
tecnica  raggiunta,  perche  con  tal  sistema  si  ottenevano  vi- 
nelli  ricchi  di  alcool  a  sapore  franco  e  capaci  di  dare  ot- 
time  acquaviti.  In  Italia  invece  si  e  diffuso  notevolmente 
il  sistema  Muntz  per  inaffiamento  che  riconduceva  all'er- 
rore  di  spostare  il  vino  con  acqua  nuova  nei  tini  daU'alto 
al  basso. 
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I  vinelli  ottenuti  hanno  segnata  una  gradazione  elevata, 
discreta,  ma  essi  si  sono  sempre  prodotti  con  un  sapore 
di  graspo  talmente  disgustoso,  che  ne  rende  impossibile 
Tutilizzazione  come  bevanda,  scopo  principale  delle  lavo- 
razioni  fatte  qui  da  noi. 

II  Muntz  stesso  nel  1890  al  sistema  per  spostamento  me- 
todico  sostitui  il  nuovo  sistema  modificato  leggermente  dal 


Fig.  9. 

Bouff'ard  e  reso  piii  pratico  dal  Rouvier  (1)  e  l'antico  si-, 
sterna  a  fosse  con  delle  semplici  botti  private  di  un  fondo  in 
numero  di  quattro  in  luogo  delle  fosse  (fig.  9).  In  tali  botti 
disposte  in  quadrato,  la  vinaccia  si  comprime  su  falsi 
fondi  (fig.  10). 

Ad  ogni  fusto  sono  applicate  tre  aperture  circolari  che 
hanno  5  o  6  cm.  di  diametro ;  Tuna  A  (fig.  10)  e  fatta  alia 
base  del  fusto,  e  sbocca  esattamente  tra  il   fondo  e  il  falso 


(1)  Progres  agricole  et  viticol.  N.  7,  1895. 
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fondo  bucherellato  XY;  le  altre  B  e  C  hanno  la  stessa  di- 
mensione,  e  sboccano  alia  parte,  superiore  esattamente  alia 
stessa  altezza.  Questi  fori  devono  essere  praticati  sulle  quat- 
tro  botti  in  maniera  d'occupare,  messe  che  sieno  le  botti 
in  batteria,  il  sito  rispettivo  indicato  dalle  lettere  A,  B  e  C 
sulle  botti  I,  II  e  IV  (fig.  11). 


Fig.  10. 


Le  estremita  A  e  B  di  ogni  tubo  sono  adattate  ai  fori 
corrispondenti  delle  botti,  in  guisa  di  far  corrispondere  la 
parte  superiore  di  una  botte  con  la  parte  inferiore  della 
botte  seguente :  ed  e  cosi  che  si  fa  la  comunicazione  della 
botte  I  colla  botte  II,  della  II  con  la  III,  della  III  colla  IV 
e  della  IV  con  la  I.  L'insieme  di  queste  botti  e  dei  tubi 
che  le  riuniscono,  forma  quindi  un  circuito  completo,  che 
permette  al  liquido  versato  in  un  punto,  di  passare  in  una 
botte  qualsiasi  della  batteria.  Ben  inteso  che  i  tubi  devono 
essere  applicati  ai  fusti  per  modo  da  non  lasciar  disperdere 
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nulla  del  liquido.  A  questo  scopo  si  possono  impiegare  tubi 
con  estremita  un  po1  coniche,  e  munire  le  aperture  od  i 
fori  delle  botti  di  un  tappo  di  sovero  forato,  nel  quale  s'in- 
troducono  le  dette  estremita. 

Un  altro  tubo  diritto  C,  dello  stesso  diametro  ed  adat- 
tato  come  gli  altri,  e  fissato  ad  ogni  fusto  per  guisa  di 
sboccare  alFesterno  della  batteria,  come  lo  mostra  la  fl- 
gura  9. 


Jti 


Fig.  11. 


L'apparecchio  e  completato  da  tappi,  da  piccole  graticole, 
e  da  un  imbuto. 

I  tappi  preparati  per  essere  adattati  alle  aperture  supe- 
riori  B  e  G  delle  quattro  botti,  sono  destinati  ad  interrom- 
pere  il  passaggio  del  liquido  da  uno  dei  fori  B  e  C  di  ogni 
botte;  le  piccole  graticole  si  applicano  agli  stessi  fori 
quando  sono  levati  tappi.  Esse  hanno  per  iscopo  d'impe- 
dire  il  passaggio  dei  vinaccioli  o  di  aitre  materie  solide. 
nfme   Timbuto  rappreseatato  nella  fig.  10  si  applica  alPa- 
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pertura  D  dei  tubi  verticali  sugli  stessi,  eel  e  destinato  al- 
rintroduzione  dell'acqua. 

Questa  e  la  disposizione  generate  delFapparecchio  de- 
stinato al  lavaggio  delle  vinacce.  Ecco  ora  come  lo  si  ese- 
guisce. 

A,  B,  D  ed  il  tubo  C,  fissati  che  sieno  come  e  indicato, 
si  pongano  le  vinacce  in  ogni  botte  avendo  ben  cura  di 
sgretolarle  e  di  uguagliarle,  stratificandole  e  pigiandole 
ben  bene  ai  fori  B  e  C  di  ogni  botte. 

Poscia  si  otturano  con  un  tappo  i  fori  C  delle  botti  I,  II 
e  III  e  B  della  botte  IV,  e  si  adatta  la  graticoletta  al  foro 
B  delle  botti  I,  II  e  III,  ed  al  foro  C  della  botte  IV.  Si 
versa  Tacqua  del  tubo  Z),  a  mezzo  deirimbuto,  situato  fra 
le  botti  IV  e  I. 

L1  acqua  cliscendendo,  arriva  al  fondo  della  botte  I,  e 
monta  poco  a  poco  traversando  le  vinacce ;  quest' acqua  si 
mescola  dapprima  col  vino  che  contiene  la  vinaccia  e  lo  spo- 
sta  tendendo  a  cacciarlo  negli  strati  superiori. 

Quando  le  vinacce  delle  4  botti  sono  impregnate  comple- 
tamente,  vale  a  dire  quando  il  liquido  comincia  a  sgoccio- 
lare  pel  foro  B  lasciato  aperto,  si  sospende  Timmersione 
dell1  acqua  per  10  o  15  minuti;  trascorso  questo  tempo  si 
versa  nuova  acqua,  mentre  il  liquido  della  botte  I,  scac- 
ciato  da  questa  si  dirige  nella  botte  II  per  il  tubo  B  A, 
dando  luogo  alio  stesso  fenomeno  d'ascensione.  Si  arresta 
di  nuovo  Toperazione  per  10  a  15  minuti  allorche  il  liquido 
e  arrivato  alia  parte  superiore  della  botte  II ;  si  fanno  in 
seguito  due  nuove  addizioni  d'acqua  dopo  due  interruzioni, 
nello  stesso  tubo,  in  maniera  d'impregnare  le  vinacce  delle 
botti  III  e  IV. 

Allorquando  le  quattro  botti  sono  impregnate  di  liquido, 
si  continua  ancora  a  versare  r acqua  e  si  raccoglie  il  liquido 
che  esce  dalla  botte  IV  pel  tubo  C. 

La  quantita  d'  acqua  aggiunta  lino  in  questo  momento, 
varia  a  seconda  del  grado  alcoolico  del  vinello  che  si  vuole 
ottenere.  Impiegando  un  volume  d'acqua  eguale  al  volume 
delle  vinacce  si  ottiene  un  eccellente  vinello,  e  le  vinacce 
sono  sufficientemente  esaurite. 

Colle  aggiunte  successive  d'acqua  alia  botte  I,  le  vinacce 
di  questa  sono  completamente  esaurite ;  le  si  levano  allora, 
sostituendole   con   vinacce    uscite   dal  torchio ;  si  chiude  il 
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foro  C  della  botte  IV,  si  apre  il  foro  B  della  stessa  botte, 
sostituendo  al  tappo  la  piccola  graticola,  e  si  colloca  rim- 
buto  sul  tubo  D,  che  si  trova  fra  la  botte  I  e  II.  Nella  I  si 
apre  il  foro  C  e  si  chiude  quello  in  B. 

V  aggiunta  dell'acqua  si  fa  pel  tubo  D ;  l'acqua  arriva 
direttamente  nella  botte  II,  ed  il  vinello  e  raccolto  pel  tubo 
C  della  botte  I,  si  aggiunge  il  volume  indicato  di  acqua,  e 
si  ritirano  allora  le  vinacce  della  botte  II,  per  sostituirle 
con  altre  fresche. 

L'operazione  viene  continuata  in  seguito  dopo  aver  spo- 
stati  l'imbuto,  il  tappo  e  la  graticola  delle  botti  I  e  II,  come 
cio  era  stato  fatto  per  le  botti  IV  e  I. 

Riassumenlo:  quando  tutte  le  botti  sono  impregnate  di 
liquido,  Toperazione  si  riduce  ad  aggiungere  l'acqua  alia 
botte  che  f u  la  prima  caricata  di  vinacce,  ed  a  raccogliere  il 
vinello  della  botte  precedente,  che  ebbe  in  ultimo  luogo  le 
vinacce  fresche.  Si  procede  in  seguito  alio  scarico  della 
botte  che  ha  ricevuto  Taggiunta  d'acqua,  e  dopo  di  aver 
posto  in  comunicazione  la  botte  precedente  con  quella  che 
ha  ricevuto  le  vinacce,  interrotta  la  comunicazione  di  que- 
st'ultima  colla  seguente,  e  spostando  Fimbuto  si  procede  ad 
una  nuova  aggiunta  d'acqua.  Lo  spostamento  dell'  imbuto, 
dei  tappi,  delle  graticole  e  cosi  pure  1-  addizione  d'  ac- 
qua e  lo  scarico,  si  fanno  dunque  successivamente  ad  ogni 
botte  seguendo  l'ordine  del  loro  numero:  dal  numeroIV  si 
ritorna  al  numero  I.  In  questa  guisa  le  vinacce  che  si  ri- 
tirano sono  completamente  esauste,  poiche  esse  sono  state 
traversate  da  quattro  volumi  di  liquido  e,  in  ultimo  luogo, 
anche  dall'acqua  pura. 

Dal  canto  nostro  convinti  che  aumentando  il  numero  dei 
fusti  si  doveva  ottenere  oltre  che  un  maggiore  esaurjmento 
della  vinaccia,  una  produzione  di  vino  di  un'alcoolicita  se 
non  di  una  composizione,  pari  a  quella  del  vino  fiore  pre~ 
cedentemente  ottenuto,  facemmo  una  prova  in  piccolo  ado- 
perando  come  recipienti  dei  vasi  di  latta.  Avuta  la  dimo- 
strazione  di  fatto  che  le  nostre  convinzioni  non  erano  fon- 
date  su  principii  errati,  installammo  una  lavorazione  in 
grande  in  Conegliano  composta  di  una  batteria  di  dieci  fusti 
privati  di  un  fondo  e  provveduti  inferiormente  di  un  falso 
*fondo  forato,  disposti  in  circolo  e  uno  nel  centro  di  questo 
(fig.  12),  i  primi  collocati  su  cavalletti,  V  ultimo  su  un  sup- 
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porto  qualunque  in  modo  da  essere  piii  in  alto  di  quelli. 
I  fusti  di  ugaale  capacita  (fasti  da  trasporto)  devono  es- 
ser  tutti  al  medesimo  livello,  alti  da  terra  per  permetter  lo 
scarico  dei  liquidi.  I  falsi  fondi  possono  essere  bucherellati 
o  a  listelli ;  meglio  di  questi  servono  dei  dischi  di  vimini 
fissati  a  5  cent,  dal  fondo  dei  fusti. 


'IP 


Fig.  12. 


11  fusto  centrale  A  serve  da  serbatoio  d'acqua;  quelli  in 
circolo  darecipienti  di  lavaggio.  Essi  sono  messi  in  comu- 
nicazione  per  mezzo  di  tubi  di  gomma  (i  tubi  di  latta  con- 
sigliati  dal  Roos  non  sono  durevoli)  e  del  diametro  di  50 
millimetri  facilmente  raccordabili  nei  punti  N  0.  Non  de- 
vono essere  poi  neir  interno  dei  fusti  ma  aU'esterno  per  * 
non  rendere  difficile  il  carico  e  lo  scarico  e  causare  rotture* 
o  spandimenti. 
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I/acqua  pura  dalla  riserva  A  scende  pel  tubo  F  lino  al 
fondo  del  fusto  I  si  innalza  lentamente  fra  la  vinaccia  che 
sta  nel  fusto  sminuzzata  e  compressa  regolarmente  fino  al 
punto  g.  La  velocita  dell'acqua  e  regolata  dal  robinetto  F, 
arrivata  al  punto  g  essa  trabocca  per  il  tubo  E  va  al  fondo 
del  fusto  2,  per  proseguire  quindi  negli  altri. 


Fier.  13. 


L'acqua  che  passa  successivamente  nei  fusti  si  arricchi- 
sce  di  alcool  in  ragione  di  V™  della  gradazione  originaria 
del  vino,  in  modo  che  uscendo  dall'  ultimo  essa  ha  la  gra- 
dazione del  vino-fiore. 

II  punto  di  traboccamento  del  liquido  nei  varii  fusti  de- 
v'essere  inferiore  alForlo  di  questi  di  circa  15  cm.,  perche 
tra  fusto  e  fusto  si  faccia  un  dislivello  nel  liquido  di  7  a  10 
mm.  partendo  dall'ultimo  fusto,  causato  dalla  resistenza  che 
presenta  la  vinaccia  compressa  a  lasciarsi  attraversare  dal- 
Taqua.  Un  dislivello  maggiore  non  pu6  che  essere  prodotto 
da  ostruzioni  che  si  prevengono  proteggendo  le  aperture 
dei  tubi  stessi  con  reticelle  di  fllo  di  ferro  stagnate 

La  corsa  dell'acqua  deve  essere  regolata  dal  robinetto  F 
per  modo  che  il  passaggio  del  liquido  dal  fondo  del  fusto 
Da  Ponte.  4 
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alia  superficie  impieghi  circa  3  ore  e  mezza,  e  quindi  la 
prima  volta  si  comincia  a  raccogliere  il  vinello  dopo  35  ore 
di  immissione  continua  d'acqua. 

Messa  in  funzione  la  batteria,  si  raccoglie  vinello  da 
ogni  fusto  ricaricato  con  vinaccia  fresca  ogni  4  ore. 

Per6  neppure  con  un  numero  cosi  grande  di  fusti  e  con 
tale  frazionamento  della  vinaccia  si  vien  ad  ottenere  Te- 
saurimento  completo.  L'estrazione  delFalcool  dalle  vinacce 
avviene  in  conseguenza  di  due  fenomeni,  il  semplice  la- 
vaggio  e  Tosmosi ;  quest'  ultimo  avviene  in  tanta  maggior 
intensita  quanto  piii  alta  e  la  temperatura  e  la  resa  asso- 
luta  e  in  proporzione  della  durata  del  contatto. 

Per  esaurire  completamente  una  vinaccia  torchiata  pro- 
veniente  da  vino  col  10  %  di  alcool,  la  quale  rende  di  so- 
lito  da  372  a  4  litri  di  alcool  anidro,  per  quintale,  bisogne- 
rebbe  ricavare  da  essa  da  35  a  40  litri  di  vinello  col  10% 
di  alcool. 

Dagli  esperimenti  da  noi  fatti  invece  risulta  che  volendo 
aver  tal  gradazione  nel  vinello  non  si  possono  ricavare  piii 
di  25-30  litri  ;  ogni  qualvolta  abbiamo  voluto  ricavare  di 
piu,  abbiamo  avuto  una  gradazione  minore. 

Nella  vinaccia  rimangono  percio  gradi  1  a  1-5  di  alcool, 
suscettibile  di  fornire  a  lavaggio  completo  10-15  litri  di  vi- 
nello al  10  %  •  Tale  lavaggio  completo  si  potra  ottenere  au- 
mentando  il  numero  dei  fusti  e  la  temperatura  dell1  acqua 
o  delFambiente  o  diminuendo  la  velocita  dell'acqua  stessa. 

A  Conegliano  nell'  autunno  del  1898  da  780  quintali  di 
vinaccia  si  ottennero  circa  200  ettolitri  di  vino  discreta- 
mente  provvisto  di  colore,  limpido,  a  sapore  franco  e  gra- 
devolmente  vinoso,  giudicato  ottimo  come  bevanda  non  solo 
da  enologi  e  igienisti  ma  anche  da  parecchi  consumatori  (a 
cui  fu  venduto,  cosi  per  fare  uno  sperimento  a  completare 
il  giudizio  dei  primi)  ad  un  prezzo  di  33-35  lire  airettolitro 
pressoche  eguale  a  quello  che  si  era  potuto  realizzare  col 
vino  flore.  Abbiamo  saputo  poi  che  esso  si  e  conservato 
limpido  brillante  ed  inalterato  anche  durante  Testate  suc- 
cessivo  (1). 


(1)  II  Roos,  della  stazione  Enologica  dell'Herault,  nel  1899  e 
quindi  nell'anno  dopo  dell'esperimento  da  noi  fatto,  pubbli- 
cava  un  lavoro  pressoche  identico  ma  incompleto  e  percio  da 
dubitarsi  possa  essere  stato  messo  in  pratica. 
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Si  era  tentato  di  applicare  il  metodo  della  fabbricazione 
del  vinello  per  ottenere  un  liquido  che  dasse  dei  distillati 
simili  a  quelli  che  servono  alia  preparazione  del  cognac  in- 
vece  di  avere  le  acquaviti  di  vinaccia  che  sono  di  una  qua- 
nta inferiore  per  una  maggior  quantita  di  olii  empireu- 
matici  che  si  formano  in  questa ;  questi  olii  si  trovano 
nelle  bucce  e  sono  insolubili  nell'acqua  e  nell'alcool  diluito 
per  cui  trattando  le  vinacce  con  acqua,  essa  sposta  i  com- 
ponenti  del  vino,  mentre  tali  olii  restano  nelle  vinacce.  11 
vinello  peio  ottenuto  con  metodi  descritti  viene  a  costare 
circa  8-10  lire  Fettolitro,  prezzo  troppo  elevato  perche  con- 
venga  distillarlo. 

Difetti  e  malattie  delle  vinacce  e  vini. 

La  poca  conservabilita  delle  vinacce  e  vini  e  le  altera- 
zioni  a  cui  tali  materie  vanno  soggette,  quando  non  si  ado- 
perino  precauzioni  speciali  nella  conservazione,  fanno  si  che 
si  riscontrino  in  esse  difetti  d'intensita  piii  o  meno  grave,  i 
quali  possono  avere  un1  azione  varia  sulla  utilizzazione  del 
principio  utile  in  esse  contenuto,  sia  perche  con  tali  alte- 
razioni  questo  principio  puo  venir  distrutto  in  tutto  od  in 
parte,  sia  perche  con  esse  vengono  a  formarsi  nelle  materie 
prime,  prodotti  diversi,  i  quali  possono  rendere  la  lavora- 
zione  meno  facile  o  addirittura  impossibile. 

Nelle  vinacce  s'incontrano  piii  facilmente  le  segueiiti  ma- 
lattie : 

Acescenza.  —  Si  sviluppa  facilmente  in  tutti  gli  strati  a 
contatto  deH'aria,  che  sieno  a  temperatura  elevata  e  poco 
ricchi  di  alcool,  perche  ivi  il  bacterio  deiraceto  trova  le 
migliori  condizioni  di  vita.  La  produzione  dell'acido  acetico 
avviene  a  spese  delFalcool  e  se  la  vinaccia  e  poco  acetica 
si  puo  ancora  utilizzare  Talcool  rimastovi,  distillandola. 

Per  impedire  che  distilli  anche  Tacido  acetico  lo  si  satura 
con  una  sostanza  basica  qualunque,  per  esempio  la  calce, 
che  lo  trasforma  in  acetato  non  volatilizzabile  e  non  de- 
componibile  dal  calore.  La  calce  si  sparge  sulla  vinaccia 
quando  questa  e  stata  caricata  sul  lambicco  in  ragione  di 
1/2  chilog.  per  quintale;  i  vapori  passando  attraverso  a 
questo  strato  di  calce  si  liberano  dall'acido  acetico  chetra- 
scinano  seco. 
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Se  per  caso  le  flemme  sono  inquinate  da  un  po'  di  odore 
di  aceto  nella  rettificazione  si  trattano  con  latte  di  calce 
nella  proporzione  di  4/5  litri  per  ettolitro. 

Distillando  le  vinacce  e  le  flemme  acetite,  nella  distilla- 
zione  Tacido  acetico  che  si  forma,  passando  attraverso  i 
deflemmatori  li  corrodono  formando  dei  sali  di  rame  che 
vanno  anche  nel  distillato  deprezzandolo. 

L'aggiunta  della  calce  alle  vinacce  trasforma  il  cremor 
tartaro  in  esse  contenuto  in  tartrato  di  calce  che  ha  un 
valore  molto  minore  del  cremore. 

Fermentazione  tartarica.  —  Nella  fermentazione  tartarica 
il  bitartrato  di  potassa  o  cremore  di  tartaro  viene  scomposto 
da  organismi  filamentosi  del  genere  di  quelli  che  produ- 
cono  il  girato  nei  vini  originando  acidi  grassi  e  anidride 
carbonica.  In  questo  modo  diminuisce  o  scompare  il  tartaro. 

Fermentazione  putrida.  —  E  la  malattia  piu  grave  perche 
disorganizza  tutta  la  materia  organica  e  riduce  la  viraccia 
in  letame;  e  quasi  sempre  originata  da  porzioni  di  vinac- 
cia  guasta  o  dalFeccessiva  umidita  delle  fosse.  Ai  microor- 
ganismi  del  tartaro  si  associano  quelli  che  distruggono  i 
malati  e  Tacido  malico,  mentre  che  i  fermenti  lattici  e  bu- 
tirrici  distruggono  gli  zuccheri  ed  i  grassi.  I  bacteri  della 
cellulosa  e  quelli  della  putrefazione  intaccano  la  molecola 
albuminoide.  Si  ha  quindi  formazione  di  acidi  grassi,  umati, 
ammoniaca,  idrogeuo,  ecc. ;  che  danno  alia  vinaccia  il  ca- 
ratteristico  odore  di  fradicio  e  la  rendono  inservibile  alia 
distillazione. 

MufFe.  —  Si  sviluppano  nelle  vinacce  quando  per  la  im- 
perfetta  compression e  rimane  troppa  aria  interstiziale. 

Queste  muffe  possono  consumare  del  glucosio  dando  ori- 
gine  a  piccole  quantita  di  alcool  ma  consumano  anche  degli 
acidi  e  producono  degli  olii  essenziali  molto  disgustosi  che 
con  la  distillazione  passano  nelle  acquaviti. 

La  vinaccia  alterata  si  riconosce  perche  viscida  al  tatto, 
di  colore  smorto,  di  odore  sgradevole,  e  sapore  amaro- 
gnolo. 

Se  l'alterazione  e  inoltrata  la  vinaccia  sa  di  sostanza  che 
marcisce.  Le  vinacce  ammufflte  bisogna  sempre  scartarle 
anche  quando  lo  siano  leggermente. 

Le  vinaccie  possono  acquistare  degli  odori  disgustosi 
anche  da  sostanze  estranee  che  vi  si  trovano. 


Materie  prime.  53 


Odore  di  solfo.  —  Lo  si  sente  quando  si  solfora  la  vinaccia 
per  conservarla,  scompare  facilmente  con  un  piccolo  arieg- 
giamento. 

Odore  di  idrogeno  solforato  {H2S).  —  Proviene  dal  solfo 
o  dal  solfato  di  rame  contenuto  nelle  vinacce. 

Nella  distillazione  Vff2S  si  sviluppa  ed  inquina  il  pro- 
dotto  che  si  ottiene,  si  puo  rimediare  a  questo  difetto 
rettificando  il  prodotto  oppure  spargendo  del  solfato  di  rame 
polverizzato  sopra  le  vinacce  e  nella  parte  superiore  del 
lambicco. 

Nei  vini  non  tutti  i  difetti  sono  tali  da  impedire  Futiliz- 
zazione  dell'alcool  alia  distillazione,  mentre  alcuni  produ- 
cono  degli  inconvenienti. 

Fioretta.  —  Diminuisce  solamente  la  quantita  di  alcool 
contenuto,  e  percio  conviene  distillare  al  piii  presto  il  vino. 

Acetificazione.  —  Oltre  che  diminuire  Valcool  produce 
tutti  quegli  in  convenient  gia  accennati  neH'acetificazione 
delle  vinacce. 

Si  toglie  Facido  al  vino  trattandolo  con  latte  di  calce  che 
si  mescola  prima  della  distillazione  nella  quantita  del  4/5  %. 
E  consigliabile  non  saturare  completamente  Tacidita  del  vino, 
essendo  l'acido  acetico  il  primo  che  subisce  Tinfluenza  della 
calce.  Si  versi  il  latte  di  calce  flno  a  che  il  colore  passa 
da  giallo  a  verdastro  o  da  rosso  a  violetto,  si  puo  osservar 
bene  la  variazione  di  colore  filtrando  il  vino  per  tela  o 
carta.  Si  puo  servirsi  anche  delle  cartine  di  tornasole  az- 
zurre  per  assaggiare  il  liquido  filtrato,  si  cessa  Taggiunta 
del  latte  di  calce,  quando  si  constata  che  le  cartine  diven- 
tano  ieggermente  rosse. 

II  vino  torbido  che  risulta  dal  trattamento  con  la  -calce 
bisogna  distillarlo  appena  si  e  illimpidito  perche  altrimenti 
si  altera  facilmente. 

Odore  di  muffa.  —  I/odore  e  il  sapore  di  muffa  proviene 
da  olii  essenziali  prodotti  dalle  muffe  che  intaccano  il  legno 
delle  botti  e  che  Talcool  del  vino  discioglie  essendo  facil- 
mente solubile  in  esso. 

Per  non  dover  curare  questo  e  per  non  inquinare  gli  ap- 
parecehi  e  doverli  poi  vaporizzare  per  toglier  loro  questo 
odore,  e  meglio  liberarne  addirittura  il  vino.  II  mezzo  piu 
semplice  e  quello  di  aggiungervi  dell'olio  di  oliva  finis- 
simo  in  quantita  variabile  secondo   Tintensita   dell'odore  e 
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sapore  arrivando  ad  un  massimo  di  due  litri  per  ettoliiro. 
L'olio  d'oliva  che  come  tutti  i  grassi  assorbe  gli  odori  e  il 
piii  conveniente. 

lnvece  di  fare  quest'aggiunta  d'olio  al  vino  nella  botte, 
che  s'insudicia,  e  meglio  imbevere  delle  striscie  di  tela  pu- 
lite  larghe  circa  10  cm.  e  lunghe  un  metro  che  si  legano 
ad  un  bastone  che  si  agita  neirinterno  della  botte  due  o 
tre  volte  al  giorno  per  due  giorni.  Se  dopo  questo  tratta- 
mento  il  difetto  non  e  scomparso,  si  ripete  la  cura  con  le 
striscie  nuovamente  imbevute  d'olio.  Questo  trattamento 
serve  a  togJiere  alfcri  odori,  come  il  secco,  fracido,  ecc. 

Odore  di  idrogeno  solforato  (H2S).  —  Si  toglie  al  vino 
questo  odore  mettendo  una  soluzione  di  solfato  di  rame 
nella  proporzione  di  1  a  2  chili  di  solfato  per  ettolitro  di 
vino.  L'idrogeno  solforato  forma  col  solfato  dei  solfuri  in- 
solubili  che  si  depositano. 

Frutta. 

La  distillazione  delle  frutta  fermentate  e  conveniente  solo 
nelle  annate  di  abbondante  raccolto,  quando  percio  la  ven- 
dita  per  il  consumo  diretto  non  e  sufflcentemente  rimune- 
rativa. 

Sono  moltissime  le  frutta  che  possono  fornire  dei  mosti  ab- 
bastanza  ricchi  di  glucosio  si  da  rendere  proflttevole  la  di- 
stillazione.  Si  possono  adoperare  a  questo  scopo  sia  le  frutta 
fresche  che  quelle  secche,  ottenendo  i  cosi  detti  vini  di 
frutta.  Piii  comunemente  si  adoperano,  mele,  pere,  prugne, 
ciliege,  marasche,  carrube,  flchi  freschi  e  secchi,  datteri, 
corbezzoli,  lamponi,  ecc. 

Passeremo  in  rassegna  le  principali  frutta  sopra  indicate 
trattando  il  modo  di  preparare  il  loro  vino. 

Mele. 

Da  esse  si  ottiene  il  Sidro  o  idromele  che  e  il  piii  im- 
portante  dei  vini  che  si  fabbricano  con  le  frutta. 

Esso  e  quasi  sconosciuto  in  Italia,  mentre  invece  e  usa- 
tissimo  anche  pel  consumo  diretto  in  certe  zone  della  Fran- 
cia,  in  Germania,  in  Austria,  e  specialmente  negli  Stati 
Uniti  d'America  dove  la  sua  fabbricazione  ha  preso  Tim- 
portanza  di  grande  industria. 

Estrazionc  del  succo.  —  Le  mele  dopo  essere  state  colte 
e  possibilmente  lavate,  magari  con  una  soluzione  al  4  %  di 
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formol  o  aldeide  formica,  per  distruggere  i  germi  poco 
buoni  die  vi  sono  alia  superfice  delle  bucce,  sono  man- 
date negli  apparecchi  destinati  ad  estrarne  il  succo.  100  Kg. 
di  mele  contengono  circa  95  Kg.  di  succo  e  5  di  cellulosa 
insolubile.  Malgrado  i  migliori  torchi  che  si  adoperano  per 
l'estrazione  del  succo,  di  questo  se  ne  lascia  ancora  una 
grande  quantita  nella  polpa  perche  la  mela  differisce  to- 
talmente  dall'uva  che  abbandona  il  suo  succo  con  grande 
facilita. 

Si  hanno  due  metodi  principali  per  l'estrazione  del  succo 
dalle  mele:  la  pressione  e  la  diffusione. 

Nel  metodo  per  'pressione  semplice,  le  mele  sono  dapprima 
rotte  con  l'aiuto  di  macchine  speciali,  le  piu  usate  delle 
quali  sono  quelle  a  cilindro;  di  queste  ce  ne  sono  di  sistemi 
diversi,  ma  in  generale  sono  costituite  da  un  albero  cilin- 
drico  orizzontale  mobile  secondo  il  suo  asse  e  portante  delle 
piccole  braccia  mobili  che  conducono  le  frutta  prese  da 
una  tramoggia  fra  una  lastra  dentata  e  il  cilindro.  La  di- 
stanza  fra  la  lastra  fissa  e  il  cilindro  mobile  diminuisce 
sempre  piu,  fino  a  ridursi  quasi  a  zero  nella  parte  inferiore 
dell'apparecchio  da  cui  esce  la  mela  ridotta  come  una  pasta. 
Non  possedendo  uno  di  questi  apparecchi,  si  tagliano  prima 
le  mele  con  un  trincia-tuberi,  poi  si  fanno  passare  le  fette 
ottenute  in  un  pigiatoio  a  cilindri  molto  ravvicinati  e  a 
piccola  sezione ;  con  quest' ultimo  mezzo  non  bisogna  spap- 
polarle  troppo  perche  altrimenti  si  rende  difficile  la  susse- 
guente  torchiatura. 

Per  fare  questa  torchiatura  si  possono  adoperare  anche  i 
torchi  comuni,  ma  avendo  questi  le  fessure  troppo  larghe 
si  ostruiscano  parzialmente  con  paglia  disposta  in  senso 
contrario  alle  stecche,  man  mano  che  si  carica  la  massa  pi- 
giata. 

Ordinariamente  le  mele  frantumate  sono  messe  a  mace- 
rare  ottenendosi  cosi  un  primo  succo,  la  polpa  residua  viene 
mandata  al  torchio.  I  torchi  usati  sono  quelli  ad  azione 
continua,  formati  da  due  cilindri  bucati  che  girano  in  senso 
inverso,  il  succo  ottenuto  viene  passato  nei  tini  e  la  polpa 
per  scanalature  speciali  si  raccoglie  in  altri  recipienti  nei 
quali  si  fa  arrivare  dell'acqua  o  del  liquido  che  scorre  dagli 
apparecchi  di  distillazione. 

Quest' ultimo  materiale   si  sottopone  ad  una  seconda  tor- 
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chiatura,  al  residuo  si  fa  subire  una  terza  macerazione  ed 
una  terza  ed  ultima  torchiatura. 

Con  tal  metodo  di  lavorazione  da  100  Kg.  di  mele  si  ot- 
tengono  65/70  litri  di  sidro  puro  succo  al  6/?  p.  %  di  alcool 
od  85/100  litri  di  sidro,  detto  sidro  di  marcanzia  a  4/s  % 
d' alcool. 

II  metodo  di  diffusione  da  un  maggior  rendimento  di 
quello  a  pressione  semplice.  L'installazione  piii  semplice  e 
quella  indicata  dal  Nanot.  In  questo  sistema  si  adoperano 
tre  tini  a  doppio  fondo  posti  in  scala,  in  ciascuno  di  questi 
s'introducono  100  Kg.  di  mele  frantumatee  si  versano  nel  tino 
piu  alto  100  litri  di  acqua  a  25-30°.  Non  bisogna  mettere  acqua 
piii  calda  perche  si  coagulerebbero  le  materie  pectiche  delle 
mele  ci6  che  intralcerebbe  il  lavoro  di  diffusione.  Dopo  circa 
10-12  ore  si  fa  passare  Tacqua  del  primo  tino  che  ha  gia 
disciolto  una  certa  quantita  di  principi  utili,  nel  secondo 
tino ;  al  tino  N.  1  si  aggiunge  una  nuova  quantita  d'acqua, 
si  aspettano  ancora  10-12  ore,  poi  si  fa  passare  il  liquido 
dei  tino  N.  2  al  tino  N.  3  e  quello  del  N.  1  al  N.  2  e  inflne 
si  mette  per  Tultima  volta  delFacqua  pura  scaldata  a  30° 
nel  tino  N.  1.  Dopo  36  ore  di  lavoro  si  cava  dal  tino  infe- 
riore  un  mosto  sufficientemente  concentrato.  Da  questo  mo- 
menta il  tino  N.  2  diventa  N.  1,  il  N.  3  diventa  N.  2ed 
il  tino  N.  1  e  vuotato  e  viene  a  prendere,  dopo  aver  rice- 
vuto  una  nuova  carica  di  mele,  il  posto  del  N.  3.  L'appa- 
recchio  e  primitivo,  ma  da  abbastanza  buoni  risultati. 

Le  grandi  sidrerie  industriali  hanno  degFimpianti  piii 
perfezionati,  dei  quali  descriviamo  brevemente  il  funziona- 
mento. 

Le  mele  si  dividono  in  fette  sottili  col  mezzo  di  trincia- 
tuberi  speciali  molto  simili  a  quelli  adoperati  per  le  barba- 
bietole  nelle  fabbriche  di  zucchero.  Queste  fette  si  fanno 
cadere  in  tini  disposti  in  batteria  da  12  a  28  elementi  co- 
municanti  fra  loro  con  un  sistema  di  tubi  con  robinetti;  il 
primo  tino  viene  chiamato  la  coda  l'ultimo  la  testa.  Si  fa 
arrivare  delFacqua  fredda  nel  primo  tino,  quest'acqua  pas- 
sando  attraverso  la  massa  si  carica  delle  materie  solubili 
del  frutto  e  quindi  passa  cosi  successivamente  per  tutti  i 
tini  delia  batteria.  II  liquido  che  esce  dall' ultimo  diffusore 
rappresenta  il  mosto  che  si  sottomette  alia  fermentazione. 
Quando  il  materiale  dei  primo  tino  e  esaurito,  si  leva  e  si 
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riempie  di  nuovo  il  tino  con  materia  prima  diventando, 
cosi  tino  di  testa;  il  diftusore  N.  2  diventa  perci6  di  coda 
e  riceve  acqua  pura,  e  cosi  di  seguito,  venendo  con  ci6 
ogni  tino  ad  essere  successivamente  di  testa  e  coda.  Con 
questo  sistema  si  arriva  ed  estrarne  tutto  lo  zucchero  con- 
ten  uto  nelle  mele  affettate. 

Con  questo  sistema  di  diffusione  non  si  possono  adoperare 
frutta  troppo  mature  perche  queste  non  sarebbe  possibile 
affettarle. 

II  sidro  ottenuto  con  questo  sistema  e  meno  puro  e  meno 
profumato  di  quello  ottenuto  col  torch io  e  da  anche  distil- 
lati  con  minor  profumo. 

Fermentazione.  —  Le  mele  come  tutti  i  frutti  hanno  alia 
loro  superficie,  delle  spore  di  fermenti,  quindi  entrano  da 
se  in  fermentazione;  Toperazione  dev' esser  condotta  come 
si  procede  pel  vino  usando  quindi  le  stesse  regole  e  pre- 
cauzioni.  Se  si  lasciano  pero  fermentare  i  mosti  di  mele 
per  proprio  conto,  la  fermentazione  ha  una  durata  lunghis- 
sima,  per  abbreviarla  si  adoperano  fermenti  selezionati  di 
vino  bianco;  il  fermento  puro  di  Champagne  sembra  il  piii 
indicate  Per  ottenere  sidri  da  consumo,  piuttosto  dolci,  si 
adoperano  lieviti  puri  di  forza  attenuata,  del  resto  Tacido 
malico  che  si  trova  nel  mosto,  contribuisce  a  rallentare  lo 
sviluppo  del  fermento;  quest'operazione  dura  percio  qual- 
che  tempo. 

Per  ottenere  sidri  da  distillazione  e  utile  fare  una  fer- 
mentazione rapida  e  cioe  di  solo  qualche  giorno,  cosi  a  mi- 
sura  che  si  produce  il  vino  lo  si  distilla  avendosi  anche 
il  vantaggio  che  con  poco  materiale  da  cantina  si  puo  fare 
un  gran  lavoro.  Un  mezzo  per  ottenere  una  rapida  fermen- 
tazione, consiste  nel  neutralizzare  parte  dell'acidita  eccessiva 
del  mosto,  con  calce  o  creta,  in  modo  che  il  fermento  spe- 
cialmente  se  e  di  vino  compie  il  lavoro  in  pochissimo  tempo, 
si  ha  inoltre  il  vantaggio  che  Tacquavite  diventa  piu  flna, 
inquantoche  il  vino  e  di  tale  asprezza  che  se  non  fosse  cosi 
trattato  la  comunicherebbe  anche  all'acquavite. 

Per  iniziare  la  fermentazione  si  puo  preparare  un  tino  a 
lievito  con  del  mosto  addizionato  di  10  a  15  grammi  di  fo- 
sfato  ammonico  per  ettolitro  e  tenuto  per  24  ore  alia  tem- 
peratura  di  20  a  25  gradi,  con  questo  lievito  si  seminano 
poi  i  tini  di  fermentazione. 
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Col  metodo  sopra  indicato  quattro  giorni  bastano  per  la 
completa  ferraentazione  del  mosto. 

In  molte  sidrerie  industriali  si  adoperano  addirittura  degli 
apparecchi  a  lievitazione  continua  (1). 

I  distillatori  per  avere  acquaviti  pitt  profumate,  dilui- 
scono  i  mosti  con  la  vinaccia  di  distillazione,  fanno  fermen- 
tare,  e  procedono  alia  torchiatura  solo  a  fermentazione  finita. 

Le  acquaviti  di  sidro  con  una  conservazione  di  due  o  tre 
anni  acquistano  il  massimo  di  bonta  e  profumo ;  la  con- 
servazione non  deve  durare  piii  lungo  tempo  perche  altri- 
menti  i  profumi  si  ossidano  e  scompaiono. 

Pere. 

Le  pere  ben  mature  sono  schiacciate  e  messe  in  un  tino, 
si  ottiene  cosi  un  mosto  viscoso  che  bisogna  diluire  con 
Tacqua  acciocche  possa  avvenire  la  fermentazione.  Du- 
rante la  fermentazione  la  temperatura  s'innalza  molto,  ma 
bisogna  pero  manlenerla  al  disotto  dei  40  centg.di  verso  la 
fine  del  fenomeno  la  temperatura  discende  a  circa  20  centg. ; 
se  la  detta  temperatura  tendesse  ad  abbassarsi  troppo  ra- 
pidamente,  si  aggiunge  delFacqua  calda  o  si  manda  entro  il 
tino  un  po1  di  vapore. 

Questa  fermentazione  naturale  e  prodotta  dal  saccharo- 
mices  apiculatus,  per  avere  una  fermentazione  migliore  si 
puo  aggiungere  del  lievito  selezionato  o  del  mosto  di  uva, 
quest'ultimo  nella  proporzione  del  2  0/0  ;  non  bisogna  ag- 
giungere lievito  di  birra  perche  darebbe  cattivo  gusto  al 
prodotto  ottenuto. 

Per  evitare  Tacetificazione  e  meglio  fare  la  fermenta- 
zione in  tino  chiuso  da  un  coperchio  di  legno,  munito  di 
valvola  idraulica  e  riempito  fino  a  3/±  o  4/s  della  sua  capa- 
city ;  neir  interno  di  esso  si  mette  anche  una  graticciata  o 
un  doppio  fondo  per  tenere  la  massa  completamente  im- 
mersa  nel  liquido. 

La  fermentazione  naturale  dura  da  due  a  tre  settimane  e 
lascia  ancora  dello  zucchero  indecomposto ;  la  fermenta- 
zione prodotta  con  l'aggiunta  di  lieviti  e  rapidissima  e  com- 
pleta. 

(1)  La  descrizione  di  questi  apparecchi  e  fatta  ampiamente 
nel  Capitolo  riguardante  la  lavorazione  delle  barbabietole. 
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Appena  terminata  la  fermentazione  bisogna  distillare  su- 
bito  il  prodotto  ottenuto,  perche  esso  acetisce  facilmente  ed 
e  dubbio  che  il  suo  gusto  migliori  col  tempo. 

Da  100  chilogrammi  di  mele  si  ricavano  circa  6  litri  di 
acquavite,  da  100  di  pere  circa  5  litri. 

Frutti  a  nocciuolo. 

Le  frutta  a  nocciuolo  die  piii  comunemente  si  adoperano 
per  preparare  vino  da  distillare  sono  le  ciliege,  le  mara- 
sche  e  le  prugne;  raramente  si  adoperano  le  pesche  e  le 
albicocche. 

Con  queste  frutte  basta  usare  un  semplice  schiacciamento 
per  mettere  in  liberta  i  loro  succhi  zuccherini  che  si  fanno 
quindi  fermentare  per  ottenere  il  vino  da  distillare. 

Questo  vino  si  prepara  in  due  modi,  o  versando  insieme 
in  un  tino  polpa  e  succhi  zuccherini  oppure  versando  i  soli 
succhi. 

Generalmente  si  fa  fermentare  in  massa  e  si  travasa  il 
vino,  che  viene  distillato  da  solo  se  si  vuole  ottenere  un'ac- 
quavite  flna,  perche  distillandolo  assieme  alia  polpa  si  ha 
un  prodotto  piii  scadente. 

Le  ciliege,  le  marasche  e  le  prugne  si  colgono  quando 
hanno  raggiunto  la  loro  completa  maturita,  perche  e  allora 
che  contengono  una  maggiore  quantita  di  zucchero,  si  le- 
vano  i  picciuoli  perche  darebbero  un  gusto  troppo  amaro 
al  vino,  in  seguito  si  schiaccia  la  polpa  con  i  piedi,  con  le 
mani  o  con  presse  meccaniche;  il  succo  e  la  polpa  messi  in 
un  tino  si  lasciano  di  solito  fermentare  spontaneamente. 

Siccome  pero  questa  fermentazione  avverrebbe  troppo  len- 
tamente  e  consigliabile  di  aggiungere  dei  lieviti :  per  impe- 
dire  Tacetiflcazione  si  coprono  i  tini,  permettendo  pero  l'u- 
scita  dell'anidride  carbonica.  La  fermentazione  naturale  delle 
ciliege  e  marasche  dura  da  12  a  15  giorni,  quella  delle  pru- 
gne da  un  mese  a  sei  settimane  ed  ambedue  avvengono  in 
modo  completo. 

L'acquavite  di  ciliege  e  marasche  si  chiama  Kirsch  o 
Kirschwasser,  la  sua  fabbricazione  e  assai  diffusa  nei  Vosgi, 
in  Alsazia  e  Lorena  dove  Y  industria  e  generalmente  eser- 
citata  in  modo  primitivo.  Ecco  come  ivi  si  procede : 

Le  ciliege   e.le  marasche  si   mettono  a  macerare   in  un 
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tino  e  si  pigiano  dopo  otto  giorni,  oppure  si  pigiano  subito 
e  poi  si  fa  la  fermentazione  in  raassa,  talvolta  invece  si 
torch iano  subito  e  si  fa  fermentare  il  mosto  separatamente. 

II  primo  metodo  e  quello  usato  nelle  campagne  ma  spesso 
da  liquidi  con  cattivi  sapori. 

II  gusto  e  Taroma  di  mandorie  amare  che  ha  il  Kirsch 
sono  dovuti  al  nocciuolo  del  frutto. 

Per  ottenere  questo  sapore  si  leva  dalla  massa  una  parte 
dei  nocciuoli,  si  rompono  e  si  tornano  ad  aggiungere  cosi 
spezzati  alia  massa,  bisogna  pero  aver  rattenzione  di  met- 
terli  tutti  insieme,  perche  Tolio  che  contengono  imbarazza 
la  fermentazione,  inoltre  siccome  il  sapore  e  Taroma  di  man- 
dorie amare  sono  dovuti  alia  presenza  di  piccole  quantita 
di  acido  cianidrico,  cosi  sara  bene  non  mescolare  i  noc- 
ciuoli spezzati  alia  massa,  perche  questa  potrebbe  acqui- 
stare  delle  proprieta  velenose. 

Se  si  vuol  metter  a  fermentare  il  solo  succo  zuccherino, 
bisognerebbe  schiacciare  le  frutta  e  metterle  cosi  schiacciate 
in  un  paniere  di  vimini  che  trattiene  le  pellicole,  i  pedun- 
coli  e  le  mandole,  queste  ultime  sarebbero  in  seguito  aggiunte 
al  liquido. 

La  polpa  rimasta  nel  paniere  si  mette  in  un  tinello,  vi 
si  aggiunge  dell'  acqua  tiepida  e  si  lascia  fermentare  il 
tutto.  Si  ottiene  cosi  una  discreta  quantita  di  liquido  che 
distillato  da  un'acquavite  di  qualita  inferiore.  II  vino  otte- 
nuto  coi  metodi  suindicati  viene  distillato  e  il  prodotto  si 
mette  ad  invecchiare  in  damigiane  aperte,  perche  Taria 
possa  compiervi  i  fenomeni  d'ossidazione  necessari. 

Da  100  kg.  di  ciliege  si  ottengono  da  litri  8  a  10  di  ac- 
quavite,  secondo  che  sono  ciliege  acide  o  dolci. 

II  vino  di  prugna  si  prepara  come  quello  di  ciliege;  il  suo 
distillato  si  chiama  zwetschenwassr  o  sliwovitz  nome  col 
quale  e  piii  conosciuto  in  Italia.  Neirinvecchiamento  si  co- 
lora  leggermente  in  giallo ;  i]  suo  uso  e  assai  diffuso,  in 
Boemia  ed  in  Moravia. 

Rendimento:  prugne  ordinarie  litri  8  di  acquavite  ogni 
100  kg.  reine  claude  litri  10  di  acquavite  ogni  100  kg. 

Fichi. 

1  fichi  contengono  una  grande  quantita  di  materia  zucche- 
rina  dalla  quale  si  ottiene  un'acquavite  molto,  fine.  Quando 
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per  la  fermentazione  si  adoperano  fichi  freschi ;  per  facili- 
tare  la  messa  in  liberta  del  loro  succo.  zuccherino  si  lace- 
rano  i  tessuti  o  a  mano  o  fra  due  rulli  in  legno  muniti  di 
punte,  fatti  girare  con  Taiuto  di  una  manovella ;  questo 
apparecchio  si  puo  mettere  sul  tino  di  fermentazione,  ove 
cade  succo  e  polpa,  a  questa  miscela  non  occorre  affatto 
aggiungere  acqua,  perche  il  succo  e  sufficientemente  di- 
luito,  ne  fermento  perche  si  trova  orrnai  sul  frutto.  La 
fermentazione  si  dichiara  spontaneamente  ed  ha  un  anda- 
mento  energico  come  quello  delFuva,  dura  circa  6-8  giorni 
e  se  la  temperatura  e  piuttosto  elevata  termina  anche  prima. 
II  vino  ottenuto  si  travasa  e  le  polpe  si  torchiano,  il  vino 
che  si  leva  da  queste  si  mescola  al  primo  e  si  distilla. 

Le  polpe  distillate  da  sole,  danno  un'acquavitedi  cattiva 
qualita  e  si  consiglia  di  non  mescolarle  al  vino;  volendolo 
fare  bisogna  munire  la  caldaia  di  un  agitatore. 

Per  ottenere  un'acquavite  molto  fina  e  preferibile  prepa- 
rare  prima  delle  flemme,  poi  rettificare,  perche  cosi  si 
fa  scomparire  quasi  del  tutto  il  gusto  di  erba  che  pos- 
siedono. 

Le  polpe  esaurite  sono  un  alimento  eccellente  pel  be- 
stiame,  i  montoni  ne  sono  ghiotti. 

I  fichi  secchi  rappresentano  in  peso  circa  un  quarto  di  quelli 
freschi.  Essi  prima  di  essere  ammostati  vengono  messi  a  m:i- 
cerare  nell'acqua  tiepida  dove  assorbono  tre  volte  il  loro  peso 
d'acqua  e  poi  vengono  trattati  come  quelli  freschi.  100  kg. 
di  fichi  freschi  di  Barberia  danno  da  8  a  12  litri  di  acqua- 
vite  a  50° ;  i  fichi  secchi  danno  un  rendimento  quattro  volte 
maggiore. 

Datteri. 

I  datteri  forniscono  un'eccellente  acquavite  e  s'impiegono 
freschi  o  secchi. 

I  datteri  freschi  si  trattano  come  i  fichi,  solo  nel  tino  di 
fermentazione  si  deve  aggiungere  un  po'  d'acqua  tepida 
perche  altrimenti  il  mosto  riescirebbe  troppo  denso ;  la 
fermentazione  si  sviluppa  spontaneamente  e  dura  da  6  a  8 
giorni.  Come  per  i  fichi,  il  vino  e  la  vinaccia  o  polpa  si  di- 
stillano  separatamente. 

Si  prepara  anche  il  mosto  passando   la   massa  al  torchio 
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ed  in  questo  caso  la  parte  liquida  raccolta  e  messa  a  fer- 
mentare  con  Laggiunta  di  un  po'  d'acqua  tepida ;  la  polpa 
che  esee  dal  torchio  si  mette  a  macerare  e  poi  si  fa  fermen- 
tare  a  parte. 

I  datteri  secchi  si  fanno  macerare  nell'acqua  tiepida  fino 
a  che  abbiano  assorbito  Tacqua  che  hanno  perduto  con 
Tevaporazione,  poi  si  trattano  come  quelli  freschi. 

Come  per  i  fichi,  e  meglio  preparare  le  flemme  e  poi 
rettificare  100  Chilogr.  di  datteri  freschi  producono  8  o  10 
litri  di  acquavite  a  50°. 

Carrubo  (1). 

II  carrubo  e  una  pianta  dei  paesi  tropicali  ma  che  si 
trova  anche   n ell1  Italia  Meridionale  e  nelle  Isole  (2). 

Esso  e  una  pianta  assai  rustica  e  vive  bene  anche  nei 
terreni  piu  aridi,  e  sopporta  le  piii  grandi  siccita  in  gra- 
zia  delle  sue  potenti  radici  che  vanno  a  trovare  Lumi- 
dita  negli  strati  piu  profondi  del  terreno.  Ogni  pianta  pro- 
duce circa  150  Chilogr.  di  frutti,  ma  la  produzione  puo  ar- 
rivure  anche  a  300  Chilogr.  quando  sia  convenientemente 
concimata  con  calcinacci  o  concimi  chimici.  Le  frutta  sono 
in  generale  adoperate  per  nutrire  il  bestiame,  ma  per  la 
loro  ricchezza  in  zucchero  potrebbero  benissimo  venire  uti- 
lizzate  per  la  distillazione. 

Ecco  un'analisi  di  silique  di  carruba  di  S.  Mariscalcp : 

Acqua 15,003 

Cellulosa 14,259 

Sostanze  azotate  solubili    ....  3,089 

insolubili     .    .    .  3,942 

„          zuccherine 47,766 

„          gommose 2,263 

grasse 1,860 

Ceneri   .    .    .    • 1,818 

Semi 10,000 

To  tale  100  — 

(1)  La  maggior  parte  delle  notizie  date  su  questo  frutto,  sono 
prese  da  una  pubblicazione  di  S  Mariscalco  —  Distillatore  — 
Anno  1°  N.  12,  Anno  11°  N.  1. 

(2)  In  Italia  si  producono  circa  950.000  Ql.  di  Carrube,  dei 
quali  800.000  sono  prodotti  nella  Provincia  di  Siracusa. 
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Le  sostanze  zuccherine  stanno  fra  loro  nelle  seguenti  pro- 
porzioni: 

Saccarosio 26,742  % 

Glucosio 21,024  % 

Totale    47,766 

Dai  dati  esposti  assumendo  come  media  della  quantita  di 
zucchero  la  cifra  di  44  %  divisa  nei  due  zuccheri  compo- 
nents la  massa  nella  suesposta  proporzione,  si  avrebbe  una 
quantita  di  zucchero  tale  da  produrre  teoricamente,  circa 
il  27  %  di  alcool  anidro  in  volume.  Da  esperienze  fatte  ed 
in  causa  delle  perdite  inevitabili  si  puo  calcolare  un  red- 
dito  medio  del  23  % ,  per  cui  occorrono  Chg.  435  di  carrube 
per  produrre  un  Ettolitro  di  alcool  anidro. 

La  produzione  deiralcool  dalle  carrube,  comprende  di- 
verse operazioni  : 

1.°  Scelta  della  materia  prima.  —  Si  devono  adoperare 
silique  sane  ben  conformate,  scartando  quelle  bacate  od 
ammuffite. 

2.°  Lavatura.  —  Un'operazione  che  e  sempre  necessaria 
specialmente  quando  le  carrube  sono  state  conservate;  la 
lavatura  si  puo  fare  a  mano  o  con  macchine  speciali.  II 
primo  metodo  si  adopera  per  piccole  quantita,  il  secondo 
per  grandi,  avendo  anche  economia  d'acqua. 

3.°  Frantumazione.  —  Quest'operazione  si  pu6  fare  a 
mano  od  a  macchina ;  il  miglior  metodo  e  quello  a  mac- 
china  perche  piu  economico. 

Lavate  le  silique  si  fa  loro  subire  una  prima  e  grossolana 
triturazione  per  mezzo  dei  disintegratori  usati  per  Festra- 
zione  deH'olio  dalle  mandorle  oleose;  questi  disintegratori 
sono  costituiti  da  due  ruote  concentriche  formate  da  cerchi 
di  ferro  uniti  insieme  da  bacchette  trasversali  che  girano 
simultaneamente  ed  inversamente  Tuna  dall'altra. 

Le  due  ruote  sono  distanti  fra  loro  tan  to  da  evitare  Tim- 
mediato  contatto ;  la  distanza  delle  bacchette  trasversali  che 
uniscono  i  due  cerchi  e  di  circa  10  centimetri,  si  forma 
cosi  una  luce  di  circa  un  decimetro  quadrato  i  cui  occhi 
sono  disposti  circolarmente  a  ciascuna  ruota  concentrica.  Nel 
cadere  le  carrube  col  proprio  peso  fra  una  luce  e  Faltra  dei 
due  cerchi,  che  girano  in  senso  inverso,  vengono  stritolate 
in  modo  di  essere  ridotte  ad  una  grossa  farina. 
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Dopo  questa  prima  grossolana  frantumazione'si  possono 
adoperare  mulini  o  frantoi  a  cilindri  per  avere  una  farina 
piu  minuta. 

Ammostamento.  —  Non  e  consigliabile  Tantico  sistema  di 
far  macerare  la  farina  in  tini  con  delFacqua  a  tempera- 
tura  ordinaria  e  dopo  le  24  ore  torchiare  ripetendo  l'ope- 
razione  parecchie  volte.  L'acqua  alia  detta  temperatura 
non  ha  gran  potere  di  esaurimento,  roperazione  non  dura 
meno  di  4  o  5  giorni  e  il  liquido  che  si  ottiene,  ricco  di 
sostanze  estranee  va  soggetto  facilmente  a  fermentazioni 
secondarie  ;  oltre  a  cio  occorre  molto  mafceriale  e  molta 
mano  d'opera.  Anche  il  sistema  di  far  fermentare  polpa  e 
liquido  insieme  non  e  consigliabile  perche  la  polpa  e  un 
substrato  favorevole  a  cattive  fermentazioni ;  il  miglior  si- 
stema e  quello  per  diffusione,  perche  e  un  metodo  in  cui 
le  perdite  sono  ridotte  ad  un  minimo  trascurabile. 

Per  ottenere  r  esaurimento  delle  polpe  di  carruba  bastano 
cinque  digestori  messi  in  batteria.  Colmati  questi  della  polpa, 
si  fa  arrivare  al  fondo  del  primo  una  leggera  e  continua 
corrente  d'acqua  a  circa  30  centg.,  quando  questo  primo 
recipiente  e  riempito  d'acqua  che  avra  gia  disciolto  molti 
materiali,  passa  nel  secondo  recipiente  entrando  in  esso 
dalla  parte  inferiore  come  nel  primo.  In  questo  secondo  re- 
cipiente oltre  al  tubo  che  conduce  l'acqua  deve  esservi 
anche  un  altro  tubo  che  porta  un  getto  regolabile  di  vapore 
acqueo  proveniente  da  opportuno  generatore,  per  mezzo 
di  questo  vapore  la  temperatura  e  portata  a  quel  grado  di 
cui  si  ha  bisogno  e  cioe  da  30  centg.  che  si  hanno  nel 
primo  tino  si  dovra  crescere  gradatamente  nel  secondo, 
terzo,  ecc,  flno  a  raggiungere  i  65  centg.  nel  quinto  tino. 
Quando  tutti  i  recipienti  sono  pieni  ed  il  liquido  comincia 
ad  uscire  dair ultimo  si  scarica  il  primo  tino  e  si  ricarica 
con  polpa  fresca  facendo  quindi  arrivare  il  liquido  che  tra- 
bocca  dair  ultimo  tino  in  questo  e  si  continua  cosi  dimo- 
doche  il  1°  tino  diventa  il  5°,  il  2°  diventa  il  1°  ecc. 

Per  scaricare  facilmente  i  tini,  questi  si  costruiscono  con 
fondo  mobile ;  l'acqua  che  si  fa  circolare  deve  essere  pu- 
rissima  e  non  minerale. 

U  mosto  deve  essere  di  una  densita  tale  che  Talcool  che 
in  esso  si  produce  sia  inferiore  al  15%. 

Correzioni  del  mosto.  —  Nel  mosto  si  trovano   varie  so- 
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stanze  che  bisogna  eliminare;  esso  contiene  una  certa  quan- 
tity di  albuminoidi  e  molte  sostanze  mucillagginose,  tutte 
queste  sostanze  alia  temperatura  del  liquido  che  e  alquanto 
tiepida  possono  dar  luogo  a  fermentazioni  anormali.  Per 
liberarne  il  liquido  lo  si  fa  bollire  in  modo  che  le  sostanze 
albuminoidi  si  coagulino  e  quando  questo  si  raffredda  i 
grumi  lentamente  si  depositano  e  trascinano  con  loro  anche 
le  sostanze  mucillagginose. 

Lo  scoglio  principale  nella  preparazione  dell'alcool  di  car- 
rube  e  la  presenza  dell'alcool  isobutirrico  in  quantita  piut- 
tosto  notevole  il  quale  colla  distillazione  produce  degli 
eteri  isobutirrici  assai  sgradevoli. 

Si  e  tentato  di  eliminarlo  con  latte  di  calce  o  polvere  di 
marmo,  ma  l'isobutirrato  di  calcio  che  cosi  si  forma,  e  molto 
solubile  nelFacqua  e  quindi  non  e  possibile  eliminarlo ;  si 
ottiene  in  tal  modo  un  alcool  assai  impuro  che  ha  un  va- 
lore  commerciale  poco  rimunerativo. 

Volendo  mettere  il  latte  di  calce  nel  mosto,  non  bisogna 
eccedere  nella  quantita,  la  quale  dovra  dipendere  dall'aci- 
dita  del  mosto,  potendosi  avere  una  perdita  per  la  forma - 
zione  del  saccarato  di  calce.  Siccome  il  mosto  cosi  trattato, 
diventa  neutro  o  aicalino  ed  ai  fermenti  occorre  una  certa 
acidita  per  lavorare  (circa  il  6  %0)  si  aggiunge  delFacido 
tartarico  o  del  succo  di  limoni  per  ottenere  quest'acidita. 

Filtrazione.  —  Prima  di  far  fermentare  il  mosto  e  bene 
flltraiio  e  siccome  esso  si  altera  facilmente,  bisogna  adope- 
rare  nltri  rapidi  e  fare  Toperazione  nel  minor  tempo  pos- 
sibile. 

Fermenta zione.  —  Perche  il  liquido  possa  fermentare  ener- 
gicamente  e  rapidamente,  gli  si  aggiunge  della  feccia  sana 
di  vino  o  lievito  di  birra  od  anche  dei  fermenti  selezionati ; 
il  piu  adatto  pero  e  il  lievito  di  birra. 

Questo  si  adopera  nella  quantita  di  circa  Kg.  1,075  per 
ogni  100  Kg.  di  sostanza  zuccherina  da  fermentare  ;  la  tem- 
peracura  del  mosto  dev'essere  fra  i  24-25  centig.  come  pure 
quella  delFambiente.  La  durata  della  fermentazione  varia 
secondo  che  il  mosto  e  piu  o  meno  diluito ;  nel  primo  caso 
essa  si  compie  in  media  in  due  giorni  e  si  ottiene  un  vino 
che  da  alcool  da  rettiflcare ;  nel  secondo  caso  si  compie  in 
quattro  o  cinque  giorni  e  si  ottiene  vino  che  da  alcool  ad 
alta  gradazione. 

1U  PONTR.  5 
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Nella  distillazione  bisogna  separare  accuratamente  i  pro- 
dotti  di  testa  e  quelli  di  coda,  e  specialmente  quest' ulti mi, 
essendo  essi  ricchi  di  sostanze  empireumatiche. 

Come  abbiamo  detto,  tanto  1'acquavite  che  l'alcool  che  si 
ottengono  sono  ricchi  di  eteri  isobutirrici  che  danno  Todore 
ripugnante  gia  accennato. 

II  Dr.  Montanari  ha  tentato  un'esperienza  di  laboratorio 
che  assicura  gli  diede  buoni  risultati,  ecco  in  breve  il  pro- 
cesso  e  le  conclusioni  alle  quali  giunse. 

l.°  fece  attraversare  le  carrube  frantumate  collocate  entro 
un  apposito  apparecchio  da  un  getto  di  vapore  per  circa 
un'ora,  alia  pressione  da  1/2  ad  1  atmosfera,  fino  a  che  non 
si  sentiva  piu  Todore  di  acido  isobutirrico ;  2.°  aggiunse 
alia  mescolanza  di  carrube  frantumate  e  liquido  cosi  otte- 
nuto,  tre  volte  il  peso  primitivo  delle  carrube  in  acqua 
bollente  ed  il  5  %0  di  gesso  o  il  2  o  3  %0  di  acido  citrico  e 
lascio  fermentare  per  3  o  4  giorni ;  3.°  semino  il  fermento 
alcoolico,  quando  la  temperatura  della  massa  si  era  abbas- 
sata  a  25-30  centg.  e  lascio  quindi  fermentare ;  4.°  soprasa- 
turo  il  liquido  fermentato  con  un  leggero  eccesso  di  latte 
di  calce  separando  con  la  decantazione  e  con  la  filtrazione 
la  massa  cosi  formatasi ;  5.°  distillo  e  rettifico  il  liquido  ri- 
cavato. 

II  prodotto  cosi  ottenuto  era  esente  da  odori  e  sapori  di 
eteri  isobutirrici  (1). 

Sembra  che  il  Dr.  Rossi  abbia  potuto  utilizzare  un  fer- 
mento proprio  delle  carrube  ottenendo  un  prodotto  assai 
gradevole,  perche  l'alcool  combinan'dosi  in  parte  coll' acido 
isobutirrico,  formerebbe  dell'  isobutirrato  di  etile  che  ha 
odore  di  ananas. 

Fico  «P  India. 

11  fico  d' India  che  cresce  spontaneamente  nei  paesi  meri- 
dionali  e  un  frutto  di  consumo  diretto  limitato  e  pel  suo 
poco  valore  potrebbe  venire  benissimo  utilizzato  per  la  di- 
stillazione. 

Questo  frutto  da  un  mosto  che  ha  circa  il  12.80  %  di  zuc- 


(1)  Sarebbe  desiderabile  che  queste   esperienze   venissero  ri- 
petute  industrialmente. 
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chero  e  su  di  esso  si  trova  il  saccharomices  opunliae  stu- 
diato  dai  dottori  Sarcoli  e  Ulpiani,  i  quali  conclusero  per6 
che  questo  saccharomices  non  e  adatto  alia  produzione  in- 
dustriale  per  la  sua  scarsa  resa  in  alcool  producendo  sem- 
pre  una  fermentazione  lenta  e  quasi  mai  completa. 

Sterilizzando  prima  il  mosto  e  poi  seminandovi  dei  fer- 
menti  di  vino  selezionati,  si  ha  un  rendimento  quasi  teo- 
rico ;  se  si  seminassero  i  fermenti  senza  sterilizzare  dopo 
poco  il  saccharomices  opunliae  prenderebbe  il  sopravvento. 
Per  evitare  la  spesa  della  sterilizzazione  i  suddetti  Dottori 
pensarono  di  mettere  nel  mosto  dei  fluoruri  nella  propor- 
zione  del  0.25  %  e  di  seminarlo  poscia  con  fermenti  adattati ; 
si  ebbe  cosi  una  fermentazione  normale  ed  il  massimo  ren- 
dimento in  alcool. 

Anche  il  Patern6  si  occupo  della  questione  ed  ottenne 
dell' alcool  in  abbondanza  ed  assai  buono,  anche  perche  uti- 
lizzo  il  saccarosio  contenuto  nel  flco  d' India  e  ch'egli  in- 
vert! chimicamente. 

L'utilizzazione  di  questo  frutto  meriterebbe  di  essere  ul- 
teriormente  studiata. 


Corbezzolo  (1). 

II  corbezzolo  e  un'ericacea  che  cresce  spontanea  nei  ter- 
reni  aridi  e  rocciosi  dell' Italia  Centrale,  raggiungendo  l'al- 
tezza  di  m.  1  a  3. 

Viene  tagliato  ogni  7-8  anni  per  averne  legna  da  ardere, 
dopo  3  anni  dal  taglio  puo  dare  da  10  a  20  Chg.  di  bacche 
che  in  generale  vengono  usate  per  essere  unite  ai  vinelli, 
ma  in  complesso  non  se  ne  cura  la  raccolta. 

II  signor  G.  Trentin  ebbe  occasione  di  fare,  in  piccolo, 
degli  esperimenti,  dei  quali  crediamo  utile  riferire  i  risul- 
tati. 

Egli  pigio  delle  bacche  di  corbezzolo  e  dall'analisi  di 
questa  poltiglia  ebbe : 

Acidita  riferita  ad  acido  tartarico  9.37  %0.  —  Zucchero 
calcolato  come   glucosio  14.97  %.  Per  trovare  quale  era  la 


(1)  Da  una  nota  di  Guido  Trentin   sulla  ■  Rivista  „    di  Cone- 
gliano  N.  3  e  6  anno  1906. 
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miglior  maniera  di  farla  fermentare,  la  divise  in  cinque 
parti,  mettendone  ognuna  in  un  barilotto  di  vetro  e  trat- 
tandole  in  questo  modo : 

nel  1°  barilotto  solo  poltiglia ; 

nel  2°  poltiglia  e  ferraento  selezionato: 

nel  3°  poltiglia  e  acqua,  quest' ultima  in    quantita  cor- 
rispondente  al  quarto  della  poltiglia ; 

nel    4°    poltiglia,  la   stessa   proporzione   d'acqua  come 
sopra  e  fermento  selezionato ; 

nel  5°  poltiglia  sterilizzata,    acqua   come    sopra   e  fer- 
mento. 

Sterilizzo  tutti  i  barilotti  per  due  ore  in  bagno-maria 
bollente  e  quando  la  temperatura  discese  a  20°,  semino  del 
fermento  selezionato,  fece  fermentare  il  tutto  ad  una  tem- 
peratura di  18-20°  e  la  fermentazione  dur6  6  giorni.  Ottenne 
un  liquido  eccessivamente  tannico  e  molto  profumato  nei 
barilotti  dove  era  stato  aggiunto  il  fermento ;  la  quantita 
di  alcool  fn  pressoche  uguale  nel  2°,  3°  e  4°  per  cui  sem- 
brerebbe  che  per  ottenere  alcool  bastasse  poltiglia  e  fer- 
mento, ma  siccome  la  poltiglia  e  piuttosto  densa  e  distil- 
lando  il  liquido  negli  apparecchi  a  fuoco  diretto  essa  po- 
trebbe  innalzarsi  nella  caldaia,  nel  qual  caso  bisognerebbe 
aggiungervi'deli'acqua,  sara  meglio  aggiungere  quest' ac- 
qua prima  della  fermentazione,  anche  perche  sarebbero 
rese  piii  facili  le  follature. 

Siccome  il  corbezzolo  matura  in  una  stagione  piuttosto 
fredda  l'acqua  che  si  aggiunge  dovrebbe  avere  una  tempe- 
ratura di  almeno  25-30°  e  si  potrebbero  anche  utilizzare  i 
tini  di  cantina  (]). 


Mirto. 

II  succo  delle  bacche  di  mirto  contiene  circa  1'  11  % 
di  sostanze  zuccherine;  questo  frutto  conyiene  prima  di- 
stillarlo  per  estrarne  l'olio  essenziale  e  le  polpe  cosi  di- 
stillate si  mettono  poi  in  torchi  e  se  ne  ricava  tutto  il  succo 


(1)  Dalle  statistiche  ufficiali  si  rileva  che  il  corbezzolo  da  in 
media  una  resa  del  4  %  in  alcool  anidro.  Dai  suoi  semi  si 
puo  anche  estrarre  l'olio. 
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che  contengono;  a  questo  succo  viene  aggiunto  deiracido 
tartarico  o  piii  economicamente  dell'acido  solforico  in  modo 
da  portarne  r  acidita  al  6  %0. 

Nel  liquido,  che  e  gia  sterilizzato  per  la  cottura  subita, 
si  semina  del  lievito  e  si  lascia  fermentare  il  tutto  ad  una 
temperatura  di  20-25° ;  da  esperienze  fatte  si  ebbe  un  red- 
dito  di  litri  5.5  di  alcool  assoluto  per  quintale  di  bacche. 
L'alcool  ottenuto  e  di  buonissima  qualita  e  del  tutto  esente 
dagli  altri  alcool  che  di  solito  accompagnano  l'alcool  etilico; 
esso  puo  essere  messo  in  commercio  senza  bisogno  di  ret- 
tifica,  ha  un  aroma  soavissimo  ed  un  gusto  eccellente, 
tanto,  che  potrebbe  essere  adoperato  come  bevanda  special- 
mente  dopo  invecchiato  (1). 

Aranci  e  Mandarin!  (2). 

Data  la  grande  quantita  di  queste  frutta  che  si  hanno  nei 
luoghi  di  produzione,  sarebbe  opportuno  di  tentare  la  pre- 
parazione   del  vino  con  queste  per  la  distillazione. 

Secondo  un'analisi  di  A.  Drago,  il  succo  di  queste  frutta 
avrebbe  la  seguente  composizione : 

Acidita  totale  come  acido  citrico    .    1.488  % 

Zucchero 6,200  % 

Estratto  secco 11,75    % 

Acqua 88,25    % 

II  succo  lo  si  pu6  estrarre  con  uno  dei  metodi  che  de- 
scriveremo  piu  avanti  nel  capitolo  dell'estrazione  delle  es- 
senze. 

Questo  succo  deve  essere  disacidiflcato  con  carbonato  di 
calce  per  portare  la  sua  acidita  dal  14  %0  almeno  al  7  %0 
altrimenti  la  fermentazione  non  potrebbe  avvenire.  Met- 
tendo  questo  succo  ad  una  temperatura  di  18-20°  esso  fer- 
menta  naturalmente  avendo   sulla  buccia  i  fermenti  speci- 


(1)  Data  1'  abbondanza  del  mirto  nell'  Italia  meridionale  e 
nella  Riviera  Ligure,  le  bacche  si  potrebbero  avere  a  buon 
prezzo,  realizzando  cosi  un  guadagno  non  indifferente  sia  con 
l'alcool,  sia  con  l'olio  essenziale. 

(2)  Que  te  notizie  furono  prese  dalla  nota  di  A.  Drago  nel 
a  Distillatore  „  Anno  IP  N.  1,  2,  3,  4  e  5. 
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fici ;  la  fermentazione  dura  circa  lb  giorni.  Per  avere  una 
piii  rapida  fermentazione  si  aggiungono  al  mosto,  grammi 
25  di  tannino  per  ettolitro  di  mosto  e  lo  si  sterilizza  facen- 
dolo  bollire,  quando  e  raffreddato  a  20°  vi  si  aggiungono 
Chg.  1.75  di  lievito  di  birra  ogni  100  Chg.  di  glucosio,  vale 
a  dire  nel  nostro  caso  Chg.  0.125  di  lievito. 

Fatta  la  prima  fermentazione,  per  le  successive  si  usa 
una  parte  del  mosto  in  piena  fermentazione;  in  questo 
modo  e  con  queste  proporzioni,  ad  una  temperatura  di 
25°-26°  si  avra  una  fermentazione  rapida  in  30-40  ore. 

In  questo  modo  resta  un  po'  di  glucosio  indecomposto, 
ma  la  produzione  dell'alcool  e  la  sua  dispersione  pel  ca- 
lore  si  pareggiano  e  quindi  e  meglio  senz'altro  distillare 
subito. 

Da  un  ettolitro  di  mosto  si  ricavano  circa  litri  3.5  di  al- 
cool  assoluto.  Se  il  mosto  avesse  una  quantita  di  zucchero 
superiore  al  7  %,  si  diluisce  il  succo  fino  ad  ottenere 
questa  percentuale  perche  cosi  la  fermentazione  avviene 
meglio. 

Come  gli  aranci  si  possono  usare  i  mandarini  per  la  pre- 
parazione  delFalcool  ed  il  succo  che  se  ne  ottiene  ha  la 
seguente  composizione : 

Zucchero 7,01  % 

Estratto  secco 13,81  % 

Acqua 86,19  % 

Acidita  come  acido  citrico   ....  0,937  % 

II  Drago  fece  fermentare  questo  succo  con  grammi  50  di 
lievito  per  ettolitro,  onde  avere  una  fermentazione  piii 
pronta.  Da  litri  22  di  succo  fermentato  e  flltrato  ottenne 
litri  1.56  di  acquavite  a  50°  che  aveva  caratteri  organo- 
lettici  superiori  a  quello  d'aranci. 

Genziana. 

In  Italia  e  specialmente  nelle  Alpi  piemontesi  si  estrae 
un'acquavite  ricercatissima  dalle  radici  di  genziana.  Que- 
ste radici  sono  carnose  e  ricche  di  genzianina  glucoside 
che  per  azione  di  un  fermento  idrolizzante  si  dissocia  in 
glucosio  e  genzianilina.  La  dissociazione  la  si  fa  avve- 
nire  in  fosse  poste  in   localita  soleggiate   e   nelle  quali  si 
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sotterrano  le  radici  per  2-3  mesi;  dopo  questo  tempo  le 
radici  si  estraggono,  si  pestano  e  si  mettono  in  tirii  insieme 
a  dell'acqua  perche  avvenga  la  fermentazione.  Cessata  que- 
sta  si  distilla  il  vino  ottenuto  ricavandone  un'acquavite 
profumatissima  ma  ricca  d'impurita.  Quest'acquavite  pos- 
siede  delle  proprieta  febbrifughe  che  ne  fanno  un  prodotto 
medicinale. 

La  preparazione  del  mosto  con  le  radici  di  genziana  si 
fa  anche  col  metodo  della  diffusione.  Si  tagliano  queste  ra- 
dici a  fette  si  esauriscono  con  dell'acqua  tiepida  e  illiquido 
cosi  ottenuto  siacidificaleggermente  con  dell'acido  solforico, 
si  fa  bollire  per  sterilizzarlo  e  far  ayvenire  la  dissociazione 
della  genzianina,  poi  seminato  con  dei  Jieviti  si  abbandona 
alia  fermentazione  a  una  temperatura  di  20°  C. 


Asfodelo. 

Cresce  n ell' Italia  Meridionale  e  nelF  Algeria  dove  se  ne 
trovano  dei  campi  interi  alio  stato  selvaggio.  Lo  zucchero 
contenuto  nelle  sue  radici  si  estrae  per  diffusione  come 
quello  della  genziana  e  Talcool  prodotto  e  di  buona  qualita. 

Miele. 

II  miele  fermentando  da  un  liquido  vinoso  chiamato 
idromele  assai  usato  in  Francia.  Perche  la  fermentazione 
possa  iniziarsi  bisogna  prima  allungare  il  miele  con  acqua 
flno  ad  avere  la  densita  di  8-10  Be  ;  poi  lo  si  chiariflca 
facendolo  bollire  per  5-6  minuti  in  presenza  di  un  po' 
di  calce  o  bianco  d'uovo,  fino  a  che  si  forma  alia  super- 
flcie  una  schiuma  ricca  d'impurita  che  si  toglie.  La  massa 
la  si  abbandona  poscia  alia  fermentazione  ad  una  tem- 
peratura di  27°  C.  Siccome  col  riscaldamento  i  fermenti  del 
miele  perdono  gran  parte  del  loro  vigore  e  prima  che  lo 
riprendano  occorrono  4-5  giorni,  si  aggiunge  del  lievito  di 
birra  che  provoca  uno  rapida  fermentazione  che  dura  circa 
4-5  giorni.  La  quantita  di  lievito  compresso  che  si  adopera 
e  il  2-3  %  del  peso  del  miele.  Per  avere  una  fermentazione 
piu  regolare  e  completa  si  acidiflca  con  qualche  goccia  di 
acido  solforico  (H2  SOJ  allungato  in  6-8  volte  il  suo  peso  di 
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acqua.  Per  avere  una  buona  acquavite  conviene  produrre 
le  flemme  e  poi  rettificarle.  1  Ql.  di  miele  da  circa  litri  90 
di  acquavite  a  50°. 

Polpa  di  caffe  (1). 

Per  curiosita  e  perche  potrebbe  interessare  ai  numerosi 
nostri  connazionali  che  dimorano  nel  Brasile,  vogliamo  rife- 
rire  alcune  esperienze  fatte  dal  Pique,  sulla  produzione 
dell'acquavite  colla  polpa  del  frutto  di  caffe. 

Questo  frutto  e  una  specie  di  ciliegia  di  color  rosso, 
giallo  o  bianco,  secondo  le  varieta  e  contiene  generalmente 
due  noccioli  con  dentro  ciascuno  un  grano  di  caffe.  Quando 
i  frutti  sono  completamente  maturi  vengono  scbiacciati  e  i 
grani  raccolti  in  una  tramoggia  mentre  la  polpa  e  trasci- 
nata  fuori  da  un  filo  d'acqua,  che  ne  facilita  il  distacco  dai 
nocciuoli.  Si  calcola  che  100  Chg.  di  frutti,  diano  circa  40 
Chg.  di  grani  e  60  di  polpa  fresca;  questa  polpa  disolitoe 
abbandonata  sul  posto  oppure  viene  versata  al  piede  di  ogni 
albero  di  caffe  per  servirgli  di  concime,  oppure  viene  am- 
massata  al  sole  disseccata  e  poi  brnciata  per  sbarazzarsene. 

Fra  le  numerose  specie  di  caffe,  che  esistono,  due  sono 
particolarmente  coltivate :  la  coffea  arabica  e  la  liberica. 
Le  esperienze  furono  fatte  specialmente  su  polpe  di  varieta 
di  coffea.  arabica  disseccata. 

II  Pique  estrasse  prima  da  queste  polpe  la  caffeina  per 
mezzo  del  cloroformio,  contenendone  esse  da  90  a  200  gr. 
per  ogni  100  Chg.,  cio  che  corrisponde  ad  un  valore  di 
L.  7.50  a  16.00 ;  il  cloroformio  adoperato  per  tale  estrazione 
si  puo  facilmente  ricuperare. 

Le  polpe  analizzate  contenevano  dal  18  al  37  %  di  zuc- 
chero  fermentescibile.  Preparo  un  mosto,  facendo  da  prima 
macerare  10  Chg,  di  queste  in  50  litri  d'acqua  calda  pre- 
ventivamente  acidulata  con  100  gr.  di  acido  tartarico ;  que- 
sta macerazione  duro  48  ore,  divise  il  mosto  ottenuto  in 
due  parti,  una  la  fece  fermentare  con  la  polpa,  Taltra  senza. 
Per  provocare  la  fermentazione  vi  vers6  due  litri  di  lievito 
in  ognuna,  preparato  in  antecedenza  con  mosto  e  lievito  di 
birra. 


(1)  Da  uno  studio  di  R.  Pique  dal  "  Bulletin  de  l'Association 
des  Ghimistes  „  Anno  1907,  Torao  24  N.  9, 
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La  parte  senza  polpa  fermentd  completamente  in  5  giorni 
ad  una  temperatura  di  25-28°  e  con  la  distillazione  si  eb- 
bero  litri  1.85  di  acquavite  a  49°,  essa  possedeva  un  pro- 
fumo  particolare  che  ricordava  quello  del  caffe  verde. 

La  parte  che  ferment6  con  la  polpa  dopo  7  giorni,  aveva 
ancora  quasi  tutto  lo  zucchero  indecomposto ;  questo  fatto 
probabilmente  era  dovuto  a  qualche  sostanza  a  base  di  caf- 
feina  che  funzionava  da  antisettico. 

Sulla  polpa  della  coffea  liberica  non  pote  fare  che  la  sem- 
plice  analisi,  ed  eccone  i  risultati: 

Caffeina tracce 

Zucchero 40  °/0 

Con  la  fermentazione  ben  condotta  dovrebbe  dare  una 
maggiore  quantita  di  alcool. 

Le  polpe  seccate  al  sole  ed-esaurite  potrebbero  servire  da 
combustibile  nella   distillatrice  e  le  ceneri  da  concime  per 
le  piante  di  caffe.  Con  le  polpe  di  caffe  si  potrebbe  quindi 
esplicare  un'industria  a  ciclo  completo,  e  cioe  : 
1.°  Preparazione  del  cloroformio ; 
2.°  Esaurimento  delle  polpe  dallo  zucchero ; 
3.°  Fermentazione   del  liquido   e   susseguente   distilla- 
zione ; 

4.°  Utilizzazione  dei  residui  come  sopradetto. 
L'alcool  che  si  produce  nel  principio  potrebbe  servire  alia 
preparazione  del  cloroformio. 

Xanthorrhea  prensii. 

Questa  pianta  si  trova  nelFOvest  dell' Australia  e  con  altre 
specie  dello  stesso  genere  copre  delle  grandi  superflci.  II 
midollo  di  quest'albero  contiene  circa  il  20  %  di  zucchero 
fermentescibile ;  piu  una  certa  quantita  di  saccarosio.  Da 
un  ettolitro  di  succo  di  midollo  si  sono  ottenuti  in  media 
9  litri  di  alcool  assoluto.  II  midollo  esaurito  puo  servire  per 
ralimentazione  del  bestiame. 


Barbabietola. 

Data  l'importanza  che  ha   la  coltura  della   barbabietola, 
nel  benessere   economico  di    un  paese,    per   il  perfeziona- 
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mento  che  porta  nelle  colture  in  genere  e  per  Tindustrie 
a  cai  da  vita  (estrazione  dello  zucchero  e  distillazione)  e 
data  Timportanza  che  questa  coltura  ha  assunto  in  Italia, 
come  materia  prima  per  la  produzione  dello  zucchero,  cre- 
diamo  utile  di  trattare  Targomento  della  distillazione  di 
essa  industria  che  in  Italia  e  quasi  del  tutto  ignorata  e 
che  potrebbe  dare  delle  grandi  produzioni  in  alcool,  come 
avviene  in  Francia. 

II  problema  della  scelta  della  varieta  da  coltivarsi  per 
uso  della  distillazione  e  della  massima  importanza  e  non 
si  pu6  completamente  risolvere  su  due  piedi,  ma  occorrono 
lunghe  ed  accurate  esperienze,  perche  i  pregi  e  i  difetti  di 
una  varieta  possono  cambiare  per  diverse  ragioni,  come  la 
composizione  e  la  posizione  del  terreno,  Tandamento  delle 
stagioni,  ecc,  e  la  variazione  e  spesso  notevole. 

In  Francia,  dove  la  coltura  della  barbabietola  per  distil- 
lare  ha  raggiunto  un  alto  grado  di  perfezione,  si  e  arrivati 
ad  ottenere  con  la  selezione  delle  varieta  che  dal  punto  di 
vista  della  ricchezza  zuccherina  e  della  stabilita  dei  carat- 
teri,  soddisfa  pienamente  il  coltivatore  ed  il  distillatore. 

Per  uso  di  distilleria  si  coltivavano  una  volta,  le  barba- 
bietole  poco  ricche  di  zucchero  credendo  che  il  mosto  molto 
zuccherino  di  altre  varieta,  non  si  potesse  tar  fermentare 
e  poi  perche  si  procurava  di  avere  molte  polpe  da  dare  al 
bestiame,  considerandosi  Talcool  come  un  prodotto  secon- 
dario.  Invece  e  meglio  coltivare  le  varieta  ricche  di  zuc- 
chero perche  danno  una  data  quantita  di  alcool  in  minor 
tempo  e  con  minor  spesa  e  le  polpe  restando  ancora  ricche 
di  saccarosio,  sono  ancora  piu  nutritive  di  quelle  poco  zuc- 
cherine.  Queste  ultime  hanno  inoltre  lo  svantaggio  di  esau- 
rire  maggiormente  il  terrenoe  per  di  piu  quando  le  condi- 
zioni  climateriche  non  sono  favorevoli,  si  corre  pericolo  di 
avere  delle  barbabietole  con  una  percentuale  di  zucchero 
tanto  bassa,  da  non  rendere  piu  rimunerativa  la  distilla- 
zione. 

In  Francia  la  varieta  selezionata  Brabant  da  sino  a  500 
quintali  per  Ettaro,  collMl  al  12  %  di  zucchero;  in  Germa- 
nia  la  Magdebourg  da  400  Q.li  per  Ettaro  col  12  a  13  %  di 
zucchero. 

Crediamo  inutile  parlare  della  coltura  della  barbabietola 
potendo  per  essa   consultare  le  opere  speciali  che  trattano 
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della  coltura  della  barbabietola  da  zucchero,  essendo  le  due 
colture  identiche  (1). 

Trasporto  e  conservazione  delle  barbabietole.  —  Le  bar- 
babietole  raccolte  sono  caricate  su  dei  carretti-barella  o  su 
dei  vagoncini  e  sono  condotte  alia  distilleria,  dove  vengono 
singolarmente  pesati  e  dove  si  fa  il  campionamento  di  ogni 
recipiente  e  questo  perche  i  distillatori  comperano  le  bar- 
babietole in  ragione  della  loro  ricchezza  zuccherina  e  rara- 
mente  a  contratto  (2). 

Nelle  officine  si  lavorano  a  misura  che  arrivano  e  quelle 
che  non  si  possono  esaurire  si  mettono  in  sylos,  per  lavo- 
rarle  la  notte.* 

I  sylos  non  devono  avere  piu  di  m.  1.50  a  1.75  di  pro- 
fondita,  ed  ogni  metro  cubo  contiene  circa  600  Chg.  di  bar- 
babietole; essi  sono  coperti  da  una  tettoia  ed  hanno  le  pa- 
reti  rivestite  di  paglia  per  riparare  le  barbabietole  dall'umi- 
dita,  dal  freddo,  ecc.  >. 

Queste  si  mettono  dritle,  col  colletto  in  alto  ed  intere 
perche  cosi  si  conservano  meglio  e  piu  a  lungo.  Durante 
la  conservazione  si  ha  il  vantaggio  che  una  parte  del  sac- 
carosio  si  trasforma  in  glucosio  e  cio  se  e  un  danno  per  le 
barbabietole  destinate  a  dare  zucchero,  e  invece  un  van- 
taggio per  quelle  destinate  alia  distillazione. 

E  utile  metterle  intere  perche  se  si  tagliasse  loro  il  col- 
letto andrebbero  facilmente  in  putrefazione,  costituendo  la 
ferita  una  via  costantemente  aperta  alle  infezioni. 

Durante  la  conservazione  nei  ,sylos  sono  soggette  ad  altre 
modiflcazioni  subendo  Tinfluenza  della  temperatura,  del- 
Tumidita,  ecc. 

Se  la  tempeiatura  e  alta  e  Taria  e  secca  le  barbabietole 
possono  appassire  e  disseccarsi,  esse  in  tal  caso  si  raggrin- 
zano  e  vengono  attaccate  da  un  fungo  che  le  fa  andare  in 
putrefazione  secca. 

Se  invece  sono  state  messe  nei  sylos,  bagnate  o  quando 
avevano  ancora  della  terra  umida  attaccata,  esse  continue- 


(1)  Vedi  "  Coltivazione  della  barbabietola  da  zucchero  „  del- 
ling.  B.  R.  Debarbieri.  M.  H.  u  Barbabietola  da  zucchero  e  da 
foraggio  „  F.  Poggi,  B.  A.  Ottavi. 

(2)  Per  i  metodi  d'analisi  delle  barbabietole,  vedi  il  Capitolo 
della  saccarimetria,  alcoolometria,  ecc. 
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rebbero  a  vegetare  anche  se  fosse  stato  loro  asportato  il 
colletto,  si  avrebbe  cosi  anche  una  perdita  non  indifferente 
per  la  trasformazione  dello  zucchero  in  amido;  se  questo 
avviene  nella  stagione  calda  tale  perdita  puo  arrivare  fino 
al  2  %  in  zucchero,  mentre  la  perdita  normale  e  picco- 
lissima. 

Col  gelo  la  barbabietola  viene  danneggiata  in  modo  assai 
grave  perche  questo  distrugge  iltessuto  cellulare  e  provoca 
la  putrefazione  rapida  di  essa. 

Per  avere  quindi  una  buona  conservazione,  occorre  avere 
una  bassa  temperatura,  mancanza  d'umidita  ed  anche  di 
aria  (1). 

Lavatura  delle  barbabietole.  —  Prima  di  lavorarle,  le  bar- 
babietole,  subiscono  una  lavatura,  nonche  lo  spietramento 

Per  lavare  queste  barbabietole,  si  trasportano  negli  ap- 
positi  lavatoi,  con  mezzi  diversi.  II  migliore  di  questi  mezzi 
e  quello  idraulico,  con  questo  il  trasporto  avviene  in  canali 
in  muratura  o  beton  che  hanno  la  pendenza  di  7  a  8  mill, 
per  metro  nei  tratti  dritti  e  di  10  a  20  mill,  nelle  curve  e 
queste  devono  avere  un  raggio  piuttosto  grande  per  evitare 
gFingorghi. 

II  fondo  di  questi  canali,  ha  una  sezione  di  30-40  centi- 
metri  e  nella  loro  parte  piu  alta  si  ammucchiano  le  bar- 
babietole che  si  gettano  poi  nel  can  ale  dove  vengono  trasci- 
nate  dall'acqua  fino  al  lavatoio.  Le  acque  possono  servire 
indefinitamente  basta  tornarle  ad  innalzare  ad  una  conve- 
niente  altezza  e  lasciare  c.he  depositino  la  terra  in  fosse 
speciali.  A  questo  scopo  si  adoperano  delle  pompe  speciali 
per  acque  sporche  o  le  grandi  ruote  Magnin  o  Blancke,  il 
cui  uso  si  e  rapidamente  generaiizzato.  Queste  ruote  hanno 
un  diametro  che  arriva  fino  ai  10  metri  e  permettono  di 
innalzare  contemporaneamente  Tacqua  e  le  barbabietole. 

Per  innalzare  le  sole  barbabietole  si  adopera  un  elevatore 
ad  elica  (per  es.  quello  Egrot,  fig.  14). 


(1)  II  Gilbert  in  una  comunicazione  fatta  alia  Societa  d'Agri- 
coltura  francese,  ka  fatto  conoscere  un  nuovo  metodo  di  con- 
servare  le  barbabielole,  il  quale  consiste  nel  tagliarle  a  fette 
e  mescolarle  con  paglia  triturata  mettendo  poscia  la  miscela 
in  una  fossa  coperta  con  uno  strato  di  10-15  centim.  di  creta 
battuta. 
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La  lavatura  delle  barbabietole  ha  grande  importanza  per 
il  risparmio  dei  coltelli  dei  trincia-tuberi  e  per  la  buona 
riuscita  della  diffusione,  perci6  si  cerca  di  avere  diversi 
lavatoi  a  disposizione  e  la  lavatura  procede  cosi : 

In  un  primo  lavatoio  le  barbabietole  che  hanno  la  terra 
aderente,  vengono  fortemente  sfregate  le  une  contro  le  altre, 
daunalberomunitodibracciadi  legno,  il  quale  gira  veloce- 


mente  (p.  es.  quello  Denis,  rig.  15).  In  questo  modo  si  sbaraz- 
zano  dalla  terra  e  dopo  si  fanno  passare  in  un  secondo  lava- 
tuberi  dove  vengono  sciaquate ;  passano  poi  in  un  apparec- 
chio  apposito  per  levar  loro  le  piccole  pietre  e  sassolini  che 
possono  trovarsi  conflccati  nella  scorza  e  subiscono  quindi 
T ultimo  lavaggio.  Buono  per  quest1  ultima  operazione  e 
Tapparecchio  Loze  et  Helaers  (fig.  16). 

Sarebbe  poi  vantaggioso  di  far  passare  le  radici  lavate  in 
un  trasportatore-asciugatore-spietratore  a  spazzole  giranti 
Denis,  il  quale  leva  una  parte  delFacqua  che  e  aderente 
alle  radici,  per  mezzo  di  spazzole  che  girano  continuamente 
sfregando   le   barbabietole    durante   tutto  il  loro   passaggio 
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attraverso  questo  apparecchio,  eliminando  cosi  ancora  PI, 
2  %  di  materie  estranee. 

Le  acque  sporche  dei  lavatoi  sono  mandate  per  pendenza 
naturale  o  con  le  pompe  speciali,  in  fosse  di  decantazione, 
dove  depositano  la  terra  in  esse  sospesa;  vengono  poi,  in 
generale,  adoperate  per  Tirrigazione  di  praterie. 

Se  si  dovesse  invece  mandarle  in  fiumi  o  riviere,  occor- 
rera  depurarle  in  maniera  che  quando  immettono  in  questi 
corsi  d'acqua  abbiano  una  reazione  neutra. 


P^  ^— -gM^pWj) 


Due  sostanze  cbe  si  adoperano  per  produrre  rapidamente 
la  decantazione  e  purirlcazione  di  dette  acque  sono  la  calce 
ed  il  solfato  di  alluminio,  ma  si  adopera  piii  comunemente 
la  prima  perche  piu  economica.  In  generale,  si  lascia  scor- 
rere  un  leggero  filo  di  latte  di  calce  nel  canale  che  con- 
duce le  acque  sporche  nei  bacini  di  decantazione.  All'u- 
scita  da  questi  bacini  Facqua  e  ancora  un  po'  torbida,  per- 
ci6  la  si  fa  scorrere  attraverso  di  un  campo  o  prateria  e  poi 
si  manda  in  un  corso  d'acqua  qualunque. 

Durante  la  lavatura  le  barbabietole  subiscono  la  perdita 
di  una  certa  qnantita  di  zucchero ;  se  queste  sono  rotte  od 
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ammaccate  la  perdita  e  piii  sensibile  e  tanto  piu  se  l'acqua 
usata  per  lavarle,  sia  un  po'  calda. 

Pellet  che  studi6  la  questione,  ammette  secondo  le  cir- 
costanze  una  perdita  che  va  da  0.1  a  0.7  %  ed  nn  assorbi- 
mento  d'acqua  che  va  da  0.4  a  0.8  %. 


Fig.  16. 

Le  barbabietole  a  lavatura  completata  vengono  portate,  a 
mezzo  di  uno  speciale  elevatore,  dentro  la  tramoggia  del 
trincia-tuberi,  il  quale,  e  formato  da  un  piatto  orizzontale 
in  acciaio,  sul  quale  sono  praticati  dei  fori  quadrangolari 
nei  quali  s'inseriscono  i  porta-coltelli.  Questo  piatto  e  attra- 
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versato  da  un  albero  portante  nella  sua  parte  superiore  gli 
organi  del  movimento,  che  si  ottiene  per  ingranaggio  e 
puleggie  fissa  e  folle ;  e  poggiando  con  la  sua  parte  infe- 
riore  in  una  crepotina  in   bronzo   (fig.  17).  Sopra   il   piatto 


Fig.  17. 


vi  e  un  cilindro  in  ghisa  od  in  lamiera  di  ferro  che  lo  cir- 
conda  completamente  e  neH'interno  si  trovano  delle  tra- 
verse che  hanno  il  compito  di  tener  ferme  le  barbabietole 
durante  la  rotazione  del  piatto.  II  diametro  del  piatto  varia 
a  seconda  della  quantita  del  lavoro  da  fare  e  va  da  m.  1.25 
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maggior  velocita  le  fettuccie  risulterebbero  irregolari.  Per 
ottenere  delle  fettuccie  regolari  occorre  ariche  che  la  carica  di 
barbabietole  sopra  il  piatto  sia  tale  ch'esse  non  possano 
spostarsi  durante  il  movimento  di  esso  e  cio  si  ottiene  con 
uno  strato  di  almeno  20  centim. 

II  cilindro  che  avvolge  il  trincia-tuberi  e   munito  di  por- 
tine  per  il   cambio  dei  porta-coltelli  e    per  levare   i   corpi 


estranei  che  facilmente  si  trovano.  II  numero  dei  porta- 
coltelli  e  variabile  e  va  da  8  a  12  e  si  puo  arrivare  anche 
a  16,  si  adottano  dei  porta-coltelli  lunghi  perche  sono  me- 
glio  regolabili  e  piii  facilmente  levabili.  II  tipo  descritto  e 
quello  Egrot  et  Grange  (fig.  18). 

La  fig.  19  rappresenta  il  tipo  Barbier  che   differisce  dal- 

Taltro  perche  nella  tramoggia    in  luogo  delle  traverse  vi 

sono  delle  insenature  elicoidali  che  servono  a  tener  ferme  le 

barbabietole  durante  la  rotaziono  del  piatto.  L'ultima  di  que- 

Da  Pontr.  (i 
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ste  insenature  porta  una  leva  munita  di  contrappeso  che 
cede  sotto  la  pressione  di  un  corpo  duro,  per  esempio  una 
pietra. 


Un  altro  tipo  di  trincia-tuberi  e  quello  Maguin  a  tamburo 
rotativo  verticale,  nel   quale  Bono  avvitati  8  porta-coltelli 
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con  6  coltelli  ciascuno,  tutti  posti  parallelamente  e  muniti 
a  due  a  due  di  vite  per  regolare  il  taglio. 

A  meta  delFaltezza  del  tamburo  vi  e  un  pezzo  di  ghisa 
fatto  a  virgola  che  restringe  man  mano  la  sezione  del  tam- 
buro e  verso  questo  pezzo  sono  trascinate  le  barbabietole 
nella  rotazione,  per  cui  si  comprimono  e  riescono  afl'ettate 
regolarmente.  In  fondo  a  questo  pezzo  a  virgola  si  trova 
una  cavita  che  raccoglie  i  corpi  estranei  duri,  essa  si  puo 
facilmente  vuolare  e  pulire. 

Questo  apparecchio  collo  stesso  numero  di  giri  di  quello 
a  piatto  orizzontale,  fa  un  lavoro  assai  superiore  e  con 
meno  sforzo. 

rYYYYYYYYYrr 

Fig.  20. 


I  coltelli  impiegati  sono  in  generale  a  forma  di  tetto  (fig.  20) 
e  si  distinguono  in  quattro  specie :  grosso,  medio,  flno  ed 
extraflno.  II  piii  adoperato  e  il  medio ;  il  grosso  serve  per 
le  barbabietole  povere,  gli  altri  per  barbabietole  ricche  e 
per  batterie  di  diffusione  con  pochi  elementi.  Sono  fatti  di 
acciaio  temperato  di  ottima  qualita  dovendo  essere  arrotati 
flno  a  quasi  il  loro  completo  consumo. 

La  montatura  dei  coltelli  nei  porta-coltelli  ha  molta  im- 
portanza  perche  la  posizione  degli  stessi  gli  uni  rispetto  agli 
altri  deve  essere  uniforme  e  cioe  lo  spigolo  del  coltello  deve 
essere  a  3  o  4  mm.  dal  piano  del  porta-coltelli  e  devono 
esserci  2  o  3  mm.  fra  il  piano  del  coltello  e  la  controplacca. 
Queste  distanze  sono  date  come  media  ma  variano  in  ra- 
gione  della  durezza  delle  barbabietole. 

I  coltelli  sono  fissati  ai  porta-coltelli  a  mezzo  di  bulloni. 

I  porta-coltelli  sono  d'acciaio  o  di  ghisa.  La  posizione  del 
coltello  nel  suo  porta-coltello  e  leggermente  inclinata  sul- 
r orizzontale,  in  maniera  che  la  base  del  coltello  si  confonde 
con  la  superficie  superiore  del  porta-coltello.  I  coltelli  de- 
vono essere  cambiati  continuamente  (con  le  barbabietole 
tenere  durano  affilati  per  4-5  ore,  con  quelle  dure  possono 
durare  anche  solo  1  ora)  perche  quando  hanno  perduto  il 
filo  fanno  sortire  delle  fettucce  irregolari. 
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E  utile  avere  dei  porta-coltelli  di  ricainbio  e  magari  un 
piatto  intero. 

Per  raccogliere  le  fette  di  barbabietole  che  cadono  dal 
trincia-tuberi,  si  fa  uso  di  una  tramoggia  inclinata  posta 
sotto  il  piatto  girevole,  essa  le  conduce  nei  diffusori ;  qua- 
lora  non  vi  sia  spazio  sufficiente  per  detta  tramoggia,  si 
fanno  cadere  su  di  una  coreggia  di  cauciu  senza  fine  che 
passa  sopra  ai  diffusori,  su  ognuno  dei  quali  vi  e  un  sem- 
plice  sbarramento  che  serve  a  iarvele  cadere  dentro  suc- 
cessivamente. 

Estrazione  del  succo.  —  I  processi  d'estrazione  del  succo 
sono  tre ;  per  macerazione,  con  torchi  continui  e  per  diffu- 
sione.  I  due  primi  vanno  scomparendo  per  essere  sostituiti 
dair ultimo  chepermette  di  diluire  assai  meno  i  mosti  e  che 
procura  inoltre  una  rilevante  economia  di  combustibile, 
siccome  pero  il  metodo  della  macerazione  puo  ancora  es- 
sere utile  per  piccole  lavorazioni  cosi  ne  parleremo  breve- 
mente  in  seguito. 

Metodo  per  diffusions  —  Con  questo  metodo  Testrazione 
dello  zucchero  dalle  barbabietole  si  fa  usufruendo  del  fe- 
nomeno  flsico  detto  osmosi. 

E  noto  che  immergendo  nell'acqua  pura  una  vescica  piena 
di  altra  acqua  contenente  disciolti  dei  sali  o  dello  zucchero 
(sostanze  che  solidiflcando  formano  dei  cristalli  e  che  si^ 
chiamano  cristalloidi)  dopo  qualche  tempo,  attraverso  la 
membrana  che  divide  i  due  liquidi,  si  determina  una  dop- 
pia  corrente  che  tende  ad  equilibrare  le  loro  diflferenti 
densita. 

L'acqua  semplice  cioe  il  liquido  meno  denso,  per  osmosi, 
attraversa  la  membrana  e  va  ad  unirsi  al  liquido  salino  o 
zuccherino  piu  denso,  questo  a  sua  ^olta  per  esosmosi  fa 
il  cammino  inverso  e  si  mescola  air  acqua  semplice;  queste 
due  correnti  si  mantengono  fino  a  quando  le  due  densita 
si  equilibrano.   - 

Questo  fenomeno,  con  soluzioni  di  sostanze  che  non  cri- 
stallizzano,  sostanze  dette  colloidi,  non  puo  avvenire,  non 
attraversando  queste  le  membrane. 

Le  cellule  delle  piante  avendo  membrane  permeabili,  se 
si  mettono  a  contatto  delFacqua,  non  tardano  a  cedere  a 
questa  meta  delle  sostanze  cristalloidi  ch'esse  contengono, 
tale  e  il  caso  della  barbabietola. 
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Infatti  se  immergiarao  nell'acqua  riscaldata  e  sotto  leg- 
gera  pressione  delle  sottili  listerelle  di  bietole,  si  produce 
il  fenomeno  delFosmosi  cioe  meta  dello  zucchero  contenuto 
nelle  cellule  stesse  viene  ceduto  all'acqua  e  se  a  questa  se 
ne  sostituisce  deH'aitra  pura,  le  listerelle  in  macerazione 
cedono  ancora  una  meta  dello  zucchero  loro  rimasto  e  cosi 
di  seguito,  fino  al  eompleto  esaurimento,  ottenendosi  cosi 
nel  complesso  un  liquido  dolce. 

La  pratica  ha  insegnato  che  il  fenomeno  avviene  piu  ra- 
pidamente  e  completamente  se  il  succo  e  alquanto  acido  e 
ad  una  temperatura  fra  i  70-80  C. 

Ordinariamente  Tacido  adoperato  e  Tacido  solforico  nella 
proporzione  del  2  al  3  %0,  quest'acido  serve  anche  all'in- 
vertimento  dello  zucchero  e  agisce  da  defecatory,  cioe  da 
depuratore,  determina  la  formazione  di  solfati  di  soda  e 
potassa  solubile  lasciando  liberi  gli  acidi  organici  ed  inflne 
preserva  il  succo  zuccherino  daila  putrefazione  e  dalle  fa- 
cili  fermentazioni  lattiche  e  vischiose. 

Le  fettucce  cadono  nei  diffusori  posti  in  batterie  su  una 

0  due  linee  parallele,  dette  batterie   si   distinguono  in  cir- 
colari,  semicircolari  e  circolari  rotative. 

Ciascuna  batteria  e  formata  di  12-16  diffusori  della  capa- 
city variabile  dai  15  ai  50  Ettolitri  ciascuno  e  non  conviene 
aumentarne  il  numero  perche  sebbene  si  abbia  con  cio  una 
maggior  utilizzazione,  pure  si  rallenta  troppo  il  funziona- 
mento  delle  batterie. 

Ogni  diffusore  e  composto  di  un  involucro  di  grossa  la- 
miera  avente  nella  parte  superiore  una  valvola  di  sicurezza 
per  la  chiusura  autoclave  ed  inferiormente  un  rubinetto 
di  scarico  e  la  tubatura  di  comunicazione  col  calorizzatore, 
perche  le  fettuccie  non  passino  in  questo  nella  parte  alta 
del  diffusore  vi  e  un  falso  fondo  bucherellato. 

Questi  diffusori  hanno  forma  cilindrica  o  tronco-conica  ; 
nella  loro  parte  superiore  vi  e  una  apertura  circolare  di 
50-60  centim.  di  diametro  che  serve  per  il  carico.  Per  il 
loro  riscaldamento  e  collocato  fra  un  diffusore  e  Taltro  un 
calorizzatore  costituito  da  una  camicia  in  ghisa  dentro  la 
quale  vi  e  un  fascio  di  tubi  od  un  serpentino  in  rame ;  la 
superficie  di  riscaldamento  di  esso  e  calcolata  in  ragione  di 

1  mq.  per  ogni  10  ettol.  di  capacita  del  diffusore. 

In  qualche  impianto  si  sopprimono  i  calorizzatori  e  si  ap- 
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plicano  invece  degli   iniettori  di  vapore,  ai  diffusori  stessi. 
Ogni  diffusore  e  munito  delle  segaenti  valvole : 

I.°  Quella  che  permette  di  far  eircolare  il  succo  da  un 
diffusore  alFaltro; 

2.°  quella  dell'acqua  che  da  la  pressione  nella  batteria  ; 

3.°  quella  che  serve  all'estrazione  del  succo; 

4.°  quella  per  Tentrata  del  vapore ; 

5.°  quella    delFaria   (quest'ultima   non    si   adopera  che 
quando  Tacqua  non  fa  una  pressione  sufflciente) ; 

6.°  quella  generale  del  succo. 
Sopra  la  batteria  ed  all'altezza  di  8  o  10  metri  e  collo- 
cato  un  tino  per  Tacqua  di  pressione,  esso  ha  la  capacita 
di  5  a  6  diffusori,  affinche  se  dovesse  arrestarsi  il  funzio- 
namento  della  pompa,  non  venga  a  mancare  la  pressione 
nella  batteria. 

L'aria  compressa  necessaria  al  servizio  delle  batterie  dove 
Tacqua  e  insufficiente,  deve  essere  alia  pressione  di  uno  o 
due  chilogr.  e  questa  pressione  si  ottiene  con  una  pompa 
di  compression e,  mossa  da  una  cinghia  oppure  da  una 
pompa  Westinghouse  simili  a  quelle  che  si  adoperano  nei 
treni  pei  freni  ad  aria  compressa,  dello  stesso  nome.  II  va- 
pore usato  per  muovere  queste  pompe,  nel  ritorno  e  ado- 
perato  per  riscaldamento. 

II  tipo  dei  diffusori  che  si  adotta  nelle  distillerie  e  varia- 
ble, i  piii  usati  sono  il  Barbier  (fig.  21),  TEgrot  e  Grange 
(fig.  22). 

Come  abbiamo  detto  Tacqua  a  temperatura  alquanto  ele- 
vata  ha  un'influenza  considerevole  sulla  diffusibilita  delle 
sostanze  zuccherine  contenute  nelle  cellule  della  barbabie- 
tola;  a  bassa  temperatura  la  diffusione  avviene  molto  lenta- 
mente,  e  per  conseguenza  per  ottenere  dei  succhi  densi 
e  un  esaurimento' sufficiente  bisogna  ricorrere  senz1  al- 
tro  airimpiego  del  calore.  In  pratica  pero  si  urta  contro 
due  difficolta,  la  prima  e  che  quando  si  riscalda  troppo  Tac- 
qua le  fettuccie  si  cuociono,  cio  che  costituisce  un  ostacolo 
ad  un  buon  esaurimento  e  per  di  piii  queste  fettuccie  cotte 
si  prestano  male  ad  essere  torchiate  e  diventano  di  difficile 
e  costoso  trasporto ;  la  seconda  perche  il  riscaldamento  esa- 
gerato  produce  dei  succhi  impuri  che  tengono  in  soluzione 
materie  organiche  di  natura  gommosa;  queste  materie  ren- 
dono  le  cotte  cosi  dette  grasse,  formano  dei  sali  calcari  e  fi- 
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Fig.  21. 


Capitolo  111. 


nalmente  provocano  l'alterazione  (M  residui ;  occorre  quindi 
raggiungere  il  limite  massimo  adatto  possibile,  senza  oltre- 
passaiio. 


Fig.  21. 


L'esperienza  insegna  che  la  temperatura  massima  alia 
quale  si  possono  riscaldare  i  succhi,  senza  raggiungere  gli 
inconvenienti  sopraccennati,  yaria  fra  i  75°  ed  i  90°,  se- 
condo  la  rapidita  della  circolazione  dei  succhi  nella  batte- 
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ria.  Una  circolazione  rapida  permette  di  riscaldare  piii  for- 
temente  le  fette  senza  cuocerle. 

Accontentandosi  di  un  riscaldamento  moderato,  la  diffu- 
sione  e  meno  energica  e  resaurimento  non  pu6  aver  luogo 
che  col  contatto  prolungato  e  coll'impiego  di  molta  acqua. 

In  quest' ultimo  caso  si  ottengono  succhi  in  grande  quan- 
tita, ma  di  poca  densita. 

La  diffusione  e  tan  to  piii  energica  e  Tesaurimento  e  tan  to 
miglinre,  quanto  piii  la  durata  del  contatto  fra  i  due  li- 
quidi  e  maggiore,  evitando  pero  il  procedere  lento  ed  in- 
termittente  per  non  provocare  Talteazione  dei  succhi. 

Questo  contatto  nelle  distillerie  ben  condotte,  dura  da 
un'ora  ad  un'ora  e  mezza. 

II  numero  dei  diffusori  e  in  proporzione  non  solo  in  ra- 
gione  della  quantita  di  barbabietole,  ma  an  che  della  loro 
ricchezza  zuccherina;  infatti  se  si  praticasse  la  diffusione 
di  una  barbabietola  con  5°  di  zucchero  e  di  un'altra  con 
6°,  alia  stessa  temperatura,  nello  stesso  lasso  di  tempo  e 
nello  stesso  numero  di  diffusori  di  uguale  capacita  e  evi- 
dente  che  la  barbabietola  piii  ricca  restera  meno  esaurita. 
volendo  quindi  ottenere  il  massimo  e  perfetto  esaurimento, 
bisogneraod  aumentare  la  temperatura  o  prolungare  il  con- 
tatto. Non  potendo  aumentare  la  prima  per  aver  raggiunto  il 
limite  massimo  permesso,  bisognera  prolungare  il  secondo. 

Quest1  ultimo  si  puo  ottenere  in  tre  modi : 

1.°  Facendo  circolare  lentamente  il  succo  nella  batte- 
ria ;  per6  in  questo  caso  si  diminuisce  la  produzione  gior- 
naliera  e  vi  e  pericolo  che  il  succo  cominci  a  fermentare 
nei  diffusori. 

2.°  Aumentando  la  capacita  dei  diffusori,  con  cio  si  ha 
il  vantaggio  che  facendo  circolare  regolarmente  il  succo 
nella  batteria  si  produce  lo  stesso  lavoro  perche  si  opera 
sopra  una  quantita  maggiore  di  fette,  estraendo  cosi  una 
maggior  quantita  di  succo. 

3.°  Aumentando  il  numero  dei  diffusori ;  in  questo  modo 
si  ha  il  vantaggio  che  si  aumenta  la  durata  del  contatto 
senza  rallentare  la  circolazione. 

Funzionamento  della  batteria.  —  Supponiamo  di  avere 
una  batteria  dl  12  diffusori,  di  cui  11  riempiti  ed  il  12°  in 
caricamento.  Neirundicesimo  diffusore  si  fa  arrivare  del- 
Tacqua  calda  a  40°,   alia  pressione  di   atmosfere  di  1  V*  0 
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della  vinaccia  (liquido  che  rimane  dalla  distillazione  del 
vino  di  barbabieiola)  proveniente  dalla  colonna  di  distilla- 
zione, e  quando  questo  diffusore  e  riempito  si  riscalda  tutta 
la  massa  a  75°  col  calorizzatore,  a  questa  gradazione  il  li- 
quido passa  nel  decimo  diffusore  dove  si  ripete  Foperazione 
suindicata  e  cosi  di  seguito  sino  al  primo  diffusore.  Nel 
mentre  si  compie  questo  lavoro,  anche  il  dodicesimo  diffu- 
sore viene  riempito  ed  il  liquido  che  ha  asportato  le  ma- 
terie  zuccherine  ed  i  sali  solubili  e  che  attraversato  tutti 
gli  undici  diffusori,  entra  in  questo  e  raggiuntane  la  sua 
parte  superiore,  viene  scaricato  nei  tini  di  fermentazione 
passando  attraverso  serpentini  raffreddati  ad  acqua,  onde 
abbassarne  la  temperatura  al  grado  necessario  a  farlo  fer- 
mentare. 

Per  raccogliere  dall' ultimo  diffusore  la  stessa  quantita 
di  liquido  impiegata  a  riempire  il  primo  (si  calcolano  circa 
250  litri  d'acqua  o  di  vinaccia  per  100  dig.  di  barbabietole) 
occorrera  versare  nel  primo  diffusore  tale  quantita  di  li- 
quido da  produrre  l'uscita  dall' ultimo  di  tan  to  succo  (vero 
mosto)  quanto  ne  puo  contenere  un  diffusore.  Ogni  passag- 
gio  d'acqua  dura  circa  10  minuti,  in  tal  modo  le  fette  di 
barbabietola  restano  nei  diffusori  circa  1  ora  e  50  minuti. 
Con  questo  sistema  si  arriva  ad  esaurire  le  barbabietole  a 
circa  il  99  %,  ed  anche  piii  ottenendo  un  mosto  abbastanza 
ricco  di  materie  zuccherine. 

L'uso  delle  vinacce  calde  come  liquido  di  lisciviazione  in 
luogo  dell'acqua,  non  solamente  arreca  una  economia  nel 
combustibile,  ma  porta  anche  il  vantaggio  di  arricchire  le 
polpe  di  tutte  le  sostanze  azotate  e  minerali  che  in  esse  si 
trovano  e  che  quindi  possono  servire  di  nutrimento  ai  fer- 
menti  alcoolici. 

DifFusione  semplice.  —  (1)  Guillaume,  Egrot  e  Grange, 
hanno  esplicato  un  sistema  di  diffusione  piii  semplice  del 
precedente  che  avviene  in  tre  soli  diffusori  (fig.  23)  trorico- 
c6nici,  del  diametro  medio  di  60  centim.  e  deiraltezza  di  4 
metri. 

In  questo   apparecchio  vi  e  una  sola  tubazione  che  con- 


(1)  Dal  a  Manuel  de  Fabrication  de  l'alcool  de  Betterave  „  di 
Emile  Legier.  Paris,  1901. 
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duce  i  succhi  diluiti,   la  vinaccia  e  Tacqua;  un   rubinetto 
a  tre-vie  regola  la  loro  circolazione. 


Fig.  23. 


Nel  funzionamento  ogni  diffusore  ha  Taltezza  divisa  ideal- 
mente  in  cinque  parti,  in  modo  da  suddividere  e  frazio- 
nare  la  circolazione  del  succo  in  maniera  corrispondente  ad 
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ognuna  delle  cinque  parti,  cosicche  per  ogni  sezione  le 
fettucce  si  trovano  in  contatto  con  la  frazione  corrispon- 
clente  di  succo  in  circolazione  e  durante  un  medesimo 
spazio  di  tempo  per  ogni  sezione.  Si  arriva  cosi  ad  ottenere 
una  metodicita  molto  piii  grande  neirarricchimento  del 
succo  e  per  conseguenza  neiresaurimento  delle  fette  con 
un  dato  numero  di  diffusori.  Per  bagnare  le  fette  si  ado- 
perano  i  succhi  diluiti,  riscaldati  a  95-98°  e  per  far  circo- 
lare  i  succhi  si  adopera  la  vinaccia  a  70°,  si  bagnano  le  fette 
del  diffusore  di  testa  col  succo  che  viene  dal  basso  del  dif- 
fusore  precedente,  si  ripariisce  questo  succo  alia  periferia 
interna  del  diffusore  di  testa  con  dispositivo  speciale  che 
lo  fa  scorrere  lungo  le  pareti  per  impedire  rammucchia- 
mento  delle  fette  nella  parte  centrale. 

Ammettiamo  che  per  la  vuotatura  del  diffusore  di  coda 
e  la  sua  messa  in  istato  di  caricamento  occorrano  5  minuti 
dal  momento  in  cui  cessa  la  circolazione  nel  diffusore  di 
testa,  per  una  distilleria  che  lavora  100  Q.li  al  giorno  oc- 
corrono  20  diffusori  che  lavorino  500  Kg.  ciascuno  ogni  24 
ore,  quindi  per  ogni  diffusore  occorrono  70  minuti  di  tempo 
circa  dei  quali  levati  i  5  suindicati  per  il  caricamento  re- 
stano  65  minuti  per  il  lavoro  di  diffusion e. 

II  trincia-tuberi  fa  un  lavoro  tale  che  il  completo  riempi- 
mento  del  diffusore  avviene  in  25  minuti  circa.  Quando  il 
primo  quinto  del  diffusore  e  quasi  pieno  si  bagna  questa 
prima  paite,  come  abbiamo  detto  precedentemente  in  modo 
che  il  primo  quinto  del  diffusore  e  riempito  e  bagnato  in 
5  minuti.  Durante  questo  tempo  il  trincia-tuberi  continua  a 
lavorare  in  modo  che  dopo  altri  5  minuti  il  secondo  quinto 
del  diffusore  e  riempito  e  bagnato,  succede  lo  stesso  per  la 
3a,  ia  e  5a  parte  in  modo  che  in  25  minuti  il  diffusore  in- 
tero  e  riempito  e  bagnato,  allora  si  chiude  e  si  lascia  solo 
aperta  la  comunicazione  delliquido  col  diffusore  precedente. 
Sui  70  minuti  attribuiii  ad  ogni  diffusore  ne  restano  dispo- 
nibili  ancora  40  circa  durante  i  quali  si  levano  160  litri 
di  succo,  ogni  100  Kg.  di  barbabietole  e  siccome  il  diffu- 
sore ne  contiene  500  Kg.  si  dovranno  levare  litri  800  di 
succo.  Per  fare  questo  lavoro  si  continua  a  frazionare  .ogni 
diffusore,  come  si  e  fatto  precedentemente,  levando  160 
litri  di  succo  ogni  cinque  minuti  il  che  determina  lo  stesso 
spostamento  in  tutti  i  diffusori,  spostamento  ch'e  uguale  in 
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volume  e  in  durata,  a  quello  che  si  e  prodotto  colla  ba- 
gnatura,  durante  il  riempimento. 

Con  questa  divisione  di  lavoro  si  vede  che  la  permanenza 
del  succo  in  ogni  diffusore  e  distribuita  in  modo  come  se 
ogni  sezione  rappresentasse  un  diffusore  isolato  e  ogni  fra- 
zione  di  succo  si  trova  bene  in  contatto  con  ognuna  delle 
sezioni  successive  di  fette  durante  un  tempo  uguale  e  suf- 
ficiente  per  permettere  di  stabilire  Fequilibrio,  fra  la  sua 
ricchezza  e  quella  della  fetta. 

La  quantita  d'acido  per  ogni  diffusore  e  ugualmente  ri- 
partita  in  cinque  parti  sensibilmente  uguali,  ed  e  messa 
in  ogni  parte  corrispondentemente  al  riempimento.  Con 
questo  sistema  si  ha  il  vantaggio  di  ottenere  un  buon  esau- 
rimento  delle  fette,  e  un  succo  di  una  densita  relativamente 
elevata,  con  un  numero  molto  ristretto  di  diffusori.- 

Le  polpe  esaurite  che  si  scaricano  dai  diffusori  sono  por- 
tate  in  torchi  onde  liberarle  dalla  maggior  possibile  quan- 
tita di  liquido  ch'esse  contengono. 

II  torchio  Klusemann  modificato  dal  Bergreen,  e  quello 
che  meglio  corrisponde  alio  scopo.  II  rendimento  in  polpe 
torchiate  varia  dal  40  al  60  %,  queste  polpe  ricche  di  ma- 
terie  azotate  e  minerali  costituiscono  un  prezioso  alimento 
per  gli  animali,  il  cui  valore  non  deve  essere  trascurato 
dall'industriale,  che  non  deve  pure  trascurare  il  valore 
rappresentato  dalle  vinacce  come  materia  fertilizzante. 

Metodo  per  macerazione.  —  Questo  e  un  metodo,  che  per 
le  perdite  a  cui  da  luogo,  non  e  quasi  piii  usato  e  puo  solo 
essere  adoperato  per  piccoli  impianti.  Esso  ha  parecchie 
variant!,  descriveremo  solo  quella  del  Campanois  che  da  i 
migliori  risultati. 

Metodo  Campanois.  —  Le  barbabietole  vengono  liberate 
dalla  terra  e  dalle  pietruzze  a  mezzo  di  cilindri  ad  asse 
inclihato  che  pescano  per  meta  nelFacqua  contenuta  in  un 
serbatoio,  il  quale  ha  ad  una  estremita  una  tramoggia  per 
ricevere  le  barbabietole  lavate  e  pulite.  Queste  a  mezzo  di 
un  elevatore  vengono  portate  in  un  trincia-tuberi  posto  in 
un  piano  al  disopra  dei  maceratori.  Questo  trincia-tuberi  e 
formato  di  un  cilindro  fisso  al  quale  sono  adattate  delle 
lame  tagliatrici  dentellate,  all'asse  del  cilindro  sono  unite 
due  pareti  di  ghisa  fornite  di  sporgenze.  Le  barbabietole 
introdotte  nel  tamburo,  vengono  messe   in  movimento  cir- 
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colare  dalPimpulso  delle  pareti  e  spinte  per  forza  centri- 
fuga  contro  le  dentature  delle  lame  e  merce  lo  sfregamento 
contro  di  esse,  vengono  ridotte  in  fette.  Queste  fette  non 
devono  avere  prii  di  due  millimetri  di  spessore,  se  fossero 
piii  grosse  l'effetto  osmotico  sarebbe  molto  diminuito  per- 
che  lo  zucchero  contenuto  nelle  cellule  stenterebbe  ad 
uscirne,  a  causa  del  protoplasma  che  ricopre  le  pareti  delle 
cellule  stesse.  Le  fette  delle  bietole  vengono  mandate  col 
mezzo  di  condutture  speciali,  nei  tini  di  macerazione,  che 
si  trovano  nel  piano  sottostante  al  trincia-tuberi. 

II  numero  e  capacita  di  questi  tini  e  in  rapporto  con  la 
capacita  della  fabbrica  e  con  la  quantita  delle  barbabietole 
che  si  devono  lavorare ;  in  generale  si  ha  un  numero  di 
maceratori  tale  da  avere  in  lavoro  almeno  la  meta  della 
quantita  delle  barbabietole  che  si  vogliono  trattare  in  12  ore. 

I  tini  di  macerazione  hanno  un  doppio  fondo,  quello  su- 
periore  e  mobile  ed  in  legno  o  ferro  bucherellati ;  sulle  pa- 
reti del  tino  e  nello  spazio  fra  i  due  fondi  vi  e  un  largo 
foro  per  lo  scarico  delle  fette  esaurite.  Al  disotto  del  fondo 
inferiore  e  fissato  un  tubo  che  serve  a  smaltire  il  succo  che 
scola  dalle  barbabietole. 

II  trincia-tuberi  e  collocato  su  due  guide  che  stanno  al 
disopra  dei  tini,  in  modo  da  poter  farlo  scorrere  sopra  ugnuno 
di  essi. 

Per  evitare  la  disuguale  distribuzione  delle  fette  nei  ma- 
ceratori ed  il  troppo  ammassamento  si  fa  uso  del  distribu- 
tore  Minguet  che  permette  il  caricamento  automatico  ad 
una  perfetta  regolarita. 

Questo  distributore  viene  fissato  alia  tramoggia  di  distri- 
buzione delle  barbabietole  e  si  compone  di  un  disco  di 
rame  sospeso  sopra  il  centro  del  tine,  attraversato  da  un 
albero  verticale,  che  a  mezzo  di  una  puleggia  e  di  una 
cinghia  di  trasmissione  riceve  un  rapido  movimento  rota- 
torio.  Le  fette  di  barbabietole  cadono  su  questo  disco  in 
rotazione  e  per  forza  centrifuga  vengono  proiettate  contro 
le  pareti  del  tino,  disponendosi  poi  sul  fondo  di  questo  in 
modo  regolare  a  strati  senza  comprimersi  ne  ammassarsi. 

Durante  il  caricamento  si  procede  contemporaneamente 
airacidificazione  con  acido  solforico  diluito  preventivamente 
nelFacqua. 

Questa  diluizione  dev'essere  fatta  attentamente  per  evi- 
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tare  le  pericolose  proiezioni  del  liquido;  a  tal  uopo  bisogna 
avere  Favvertenza  di  versare  poco  per  volta  Facido  nel- 
Facqua,  e  non  questa  in  quello  e  ci6  per  evitare  un  vio- 
lento  sviluppo  di  calore  e  la  produzione  di  gas,  avvenendo 
piii  che  una  semplice  dissoluzione  una  vera  e  propria  rea- 
zione  chimica,  cioe  una  idratazione.  Si  usa  acido  solforico 
diluito  al  10  %  ed  in  quantita  tale  che  il  succo  ottenuto 
abbia  circa  gr.  2  di  acido  per  litro  di  acidita  libera,  percio 
se  per  es.  100  Kg.  di  barbabietole  danno  120  litri  di  succo 
bisognera  per  avere  un'acidita  di  gr.  2  per  litro,  aggiungere 
aldiffusoregr.  240  di  acido  solforico  a  60  Beaume  ossia  200  gr. 
per  hi.  all0%.  Caricati  i  maceratori  di  fette  acidulate, 
queste  vengono  poi  chiuse  in  alto  con  un  secondo  doppio 
fondo  forato  di  legno  o  in  lamiera  fissato  alle  pareti  interne 
in  modo,  che  il  sollevamento  delle  fettucce  quando  queste 
si  imbevono  di  liquido,  non  lo  possa  spingere  in  alto.  Nella 
parte  superiore  di  ogni  maceratore  si  versa  o  delFacqua 
-bollente,  questo  si  fa  in  principio  di  lavorazione,  o  del  succo 
diluito  proveniente  da  un  maceratore  esaurito,  questo  li- 
quido passa  nelle  fettucce  che  a  poco  a  poco  se  ne  imbe- 
vono agendo  per  endosmosi  attraverso  le  membrane  cellulari. 
Dopo  due  ore  si  versano  sempre  dalla  parte  superiore,  delle 
vinacce  che  escono  dalla  caldaia  di  distillazione  e  checom- 
pletano  resaurimento  delle  fette.  II  succo  che  esce  dalla 
parte  inferiore  del  maceratore  ha  un  titolo  di  2,  2  V2?  3  gradi 
saccarometrici.  Questo  succo  essendo  ad  alta  temperatura 
vien  fatto  passare  in  un  recipiente  munito  di  un  serpentino 
sul  quale  circola  delFacqua  fredda  che  abbassa  la  tempe- 
ratura di  detto  succo,  quando  questo  segna  22-30°  C.  vien 
mandato  in  tini  di  fermentazione.  Si  continua  a  mandare 
il  succo  dei  maceratori  nei  tini  di  fermentazione,  flno  a  che 
questo  succo  segna  da  0,3  a  0,4  di  zucchero,  dopo  il  succo 
che  si  raccoglie  si  mette  da  parte  formando  il  cosi  detto 
succo  debole  0  succo  diluito  che  serve  per  iniziare  una 
nuova  macerazione. 

Invece  di  cavare  il  succo  da  ogni  maceratore  e  molto  piii 
utile  mettere  i  maceratori  in  batteria  e  far  circolare  isucchidal- 
FunoalFaltro,  avendosi  cosi  una  specie  di  batteria  di  diffu- 
sione,  che  da  un  lavoro  piii  sollecito  e  migliori  risultati. 
Queste  batterie  possono  essere  orizzontali  o  circolari. 

Prendiamo  una   batteria   di    6  maceratori  messi  in  linea 
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orizzontale  numerati  da  sinistra  a  destra  e  studiamo  l'an- 
damento  dell'operazione.  Supponiamo  i  maceratori  N.  3  e  4 
fermi  l'uno  che  si  riempie  di  fette  e  l'altro  che  si  vuota. 
Nel  maceratore  5  si  fa  scolare  della  vinaccia  calda.  Questa 
spcsta  il  liquido  contenuto  nel  maceratore  e  questo  liquido 
passa  nel  N.  6,  per  un  tubo  apposito.  In  detto  maceratore 
trova  delle  fettucce  meno  esaurite  e  per  conseguenza  si  ar- 
ricchisce  di  zucchero ;  poi  dal  maceratore  6  passa  all'l  e 
dall'l  al  2  arricchendosi  sempre  piu. 

II  robinetto  di  comunicazione  del  maceratore  2  col  3  es- 
sendo  questo  in  carico  e  chiuso,  e  quello  di  scarico  del  ma- 
ceratore 2  essendo  aperto  il  succo  concentrato  scola  in  un 
canale  e  se  ne  va  nei  tini  di  fermentazione. 

Quando  il  maceratore  5  e  esaurito  si  chiude  il  suo  robi- 
netto di  comunicazione  col  6  ed  il  robinetto  di  comunica- 
zione col  maceratore  4.  Si  apre  allora  un  robinetto  inferiore 
ed  il  succo  diluito  contenuto  nel  maceratore  5  va  per  un 
tubo  in  un  tino  apposito  e  viene  a  versarsi  nel  maceratore 
6  che  diventa  cosi  il  maceratore  di  coda.  La  stessa  opera- 
zione  avviene  allora  nel  maceratore  6  i  succhi  concentrati 
escono  allora  dal  maceratore  3  il  cui  riempimento  e  termi- 
nato  e  i  maceratori  fermi  sono  il  4-5,  il  1°  in  carico  il  2° 
in  vuotatura.  Si  aggiunge  Tacido  solforico  {H2  SOJ  diluito  al 
momento  del  carico  dei  maceratori. 

Qualunque  sia  il  metodo  di  estrazione  del  succo  zucche- 
rino  dalle  barbabietole,  in  generale  si  ha  la  tendenza  a 
levare  una  esagerata  quantita  di  liquido  nel  timore  di  non 
esaurire  completamente  le  fette.  Pero  quando  si  studi  bene 
la  cosa,  si  vede  che  si  puo  ridurre  sensibilmente  il  volume 
del  liquido  estratto,  basta  tener  conto  dei  tre  fattori  che 
determinano  resaurimento,  cioe :  1°  lo  stato  di  divisione  e 
la  regolarita  delle  fette  ottenute ;  2°  la  temperatura  nei  ma- 
ceratori e  diffusori;  3°  la  durata  del  contatto. 

Aumentando  le  proporzioni  del  liquido  estratto  si  ripara 
alia  scarsezza  di  uno  di  questi  fattori,  ma  sarebbe  piu  ra- 
zionale  che  si  pensasse  a  regolaiii  e  tenerli  in  armonia  co- 
stante  tra  loro,  si  potrebbe  cosi  ridurre  la  proporzione  del 
succo  estratto  ad  un  minimo  assoluto.  I  vantaggi  che  in 
questo  modo  si  otterrebbero,  sarebbero  parecchi,  cioe:  au- 
mento  del  lavoro,  riduzione  delle  perdite,  risparmio  di  com- 
bustibile  e  di  acido,  anche  se  la  densita  invece  di  essere 
2-5  Beaume  fosse  4  la  fermentazione  avviene  bene  lo  stesso* 
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Fermentazione.  —  Faremo  prima  la  descrizione  del  pro- 
cedimento  comune. 

Si  parte  da  un  lievito  ordinario  di  birra  o  da  un  lievito 
di  grano  compresso,  che  si  diluiscono  in  un  po'  d'acqua 
tiepida  e  bollita  o  in  un  po'  di  vinaccia  se  si  e  gia  iniziata 
la  lavorazione  ;  a  questo  lievito  si  aggiunge  un  po'  di  succo 
di  barbabietola  e  di  maltopeptone,  materia  destinata  a  for- 
nire  al  fermento  gli  elementi  necessari  pel  suo  sviluppo. 

La  fermentazione  vi^ne  iniziata  con  una  quantita  di  lie- 
vito compresso,  che  varia  da  grammi  250  a  300  per  ogni 
ettolitro  di  capacita  del  tino ;  in  principio  della  fermenta- 
zione si  mantiene  il  lievito  a  24-25°,  e  quando  la  tempera- 
tura  e  salita  a  28°  si  fa  entrare  il  lievito  nel  tino  di  fer- 
mentazione, nel  quale  arriva  anche  un  piccolo  getto  di 
succo  acidiflcato  per  subire  la  fermentazione,  esso  deve 
arrivare  in  piccola  quantita  altrimenti  annega  il  lievito  in 
modo  che  la  fermentazione  o  si  arresterebbe  o  si  rallente- 
rebbe  in  tal  caso  passerebbe  troppo  tempo,  prima  che  il  lie- 
vito venisse  convenientemente  distribuito;  la  fermentazione 
sarebbe  sempre  debole  e  le  probability  di  infezione  aumen- 
terebbero.  Per  evitare  del  tutto  quest' infezione  si  aggiunge 
al  mosto  appena  ottenuto  (come  abbiamo  indicato  nella  sua 
preparazione)  una  quantita  di  acido  solforico  tale,  per  cui 
arrivando  nel  tino  di  fermentazione  abbia  acquistato  un'a- 
cidita  corrispondente  a  gr.  2,4-2,5  di  acido  solforico  per 
litro.  In  questa  quantita  e  compresa  anche  quella  degli 
acidi  organici  che  Tacido  solforico,  libera  dai  sali  conte- 
nuti  nella  barbabietola.  II  rapporto  fra  T acido  solforico  to- 
tale  aggiunto  e  quello  libero  nel  mosto,  varia  con  la  den- 
sita  di  questo  e  con  la  quantita  di  sali ;  il  rapporto  sara  tanto 
piii  grande  quanto  maggiore  sara  la  diluizione  del  succo.  Una 
troppo  grande  acidita  puo  intralciare  la  fermentazione  e  an- 
che arrestarla.  Per  avere  una  acidita  giusta  nel  mosto,  in 
generale  si  aggiungono  i »/,  deir acidita  di  questo  in  acido  sol- 
forico {He,  &04),  e  l'altro  terzo  lo  da  la  vinaccia  aggiunta.  Nel 
mettere  F  acido  solforico  nel  mosto  bisogna  tener  conto  che 
Tacidita  aumenta  durante  la  fermentazione,  per  formazione 
di  acido  carbonico  e  acido  succinico,  e  bene  sorvegliare 
quindi  Tandamento  di  questa  perche  non  aumenti  piii  del 
0,4  %,  in  caso  e  meglio  aumentare  prima  l'acidita.  Se 
Talcool  prodotto  acetisce  si  ha  un  forte  aumento  di  acidita. 
Da  Ponte.  7 
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L'aumento  di  temperatura  favorisce  le  cattive  fermenta- 
zioni  e  per  evitare  questo  danno  si  fa  circolare  dell'acqua 
fredda  in  un  serpentino  refrigerante  posto  nella  parte  su- 
periore  di  ciascun  tino,  o  si  fa  scorrere  l'acqua  lungo  le 
pareti  esterne  del  tino  stesso.  Quando  un  tino  e  in  piena 
fermentazione,  si  prende  una  parte  del  mosto  e  si  manda 
nel  fondo  del  tino  successivo,  nel  quale  si  fa  poi  arrivare 
il  mosto  da  fermentare.  In  generale  per  ottenere  una  ra- 
pida  fermentazione  si  dividono  i  tini  per  meta  e  se  le  fer- 
mentazioni  sono  in  ritardo  si  dividono  per  73  °  1U-  H  nu_ 
mero  dei  tini  varia  generalmente  da  5  a  8,  la  loro  capacita 
e  in  relazione  con  la  quantita  di  mosto  che  si  distilla  gior- 
nalmente  e  col  tempo  necessario  per  fare  un'operazione 
compieta  cioe  dal  momento  in  cui  si  comincia  ad  empire 
un  tino  flno  a  che  questo  tino  stesso  lavato  e  spazzato  e 
pronto  per  un'altra  operazione.  Di  tini  se  ne  tiene  sempre 
uno  in  piu  del  necessario  per  il  caso  di  prolungata  fermen- 
tazione o  di  avaria  di  qualche  altro. 

Per  attivare  la  moltiplicazione  del  lievito  ed  impedire  che 
le  cellule  si  riproducono  a  detrimento  dello  zucchero,  si 
invia  con  una  pompa  deiraria  sterilizzata  e  filtrata  nel 
fondo  del  tino,  che  viene  in  seguito  convenientemente  di- 
stribuita  al  liquido  da  un  serpentino  forato.  Questo  serpen- 
tino alia  fine  del  lavoro  viene  sterilizzato  con  un  getto  di 
vapore  impedendo  cosi  che  esso  diventi  il  ricettacolo  dei 
fermenti  cattivi.  Dopo  riempito  il  tino  la  fermentazione  di- 
venta  sempre  piu  energica,  la  schiuma  che  si  forma  alia 
parte  superiore  dapprima  densa  si  fa  sempre  piu  fina  e 
bianca,  Tattivita  del  fermento  diminuisce  a  poco  a  poco, 
man  mano  che  lo  zucchero  e  trasformato  in  alcool  e  quindi 
cessa  bruscamente.  Quest' ultimo  fatto  econosciuto  col  nome 
di  caduta. 

La  fermentazione  dura  pochi  giorni. 

Per  comodita  e  per  poter  far  comunicare  i  tini  gli  uni 
con  gli  altri  si  uniscono  con  una  tubatura  che  passa  sotto 
il  fondo  di  tutti,  un  raccordo  la  unisce  ad  ognuno  dei  fondi, 
e  questo  raccordo  e  munito  di  un  robin etto.  Quando  si  fa 
il  lavoro  come  abbiamo  detto  precedentemente  si  fa  il  cosi 
detto  taglio  dei  tini  e  allora  la  tubatura  parte  a  meta  al- 
tezza  del  tino.  Quando  la  fermentazione  di  un  tino  e  flnita 
lo  si  vuota,  lo  si  lava  con  acqua  fregandolo  con  unascopa 
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poi  si  imbianca  con  bisolfito  di  calce  e  si  sia  qualche  tempo 
senza  adoperarlo. 

Accidenti  di  fermentazione.  —  In  queste  fermentazioni 
avvengono  spesso  degli  accidenti  che  disturbano  il  loro 
buon  andamento  e  che  bisogna  cercar  di  evitare  e  di  ridurre 
al  minimo  possibile.  Esse  si  possono  attribuire  alia  mancanza 
di  pulizia,  di  aria,  di  acidita  e  ad  una  temperatura  elevata. 
I/eccesso  d'acido  e  il  raffreddamento  dei  tini  sono  pure 
cause  che  rallentano  lo  sviluppo  del  lievito.  Uno  dei  prin- 
cipali  motivi  per  cui  i  fermenti  secondari  invadono  i  mosti 
e  il  ritorno  continuo  della  vinaccia  nella  macerazione  e  dif- 
fusicne.  Le  spore  di  questi  fermenti  non  sono  uccise  dal 
calore  delle  colonne  di  distillazione  e  quando  si  trovano 
nel  mosto,  mezzo  favorevole  alia  loro  moltiplicazione,  si 
sviluppano  rapidamente.  Se  i  tini  arrivano  ad  esserne  in- 
vasi  bisogna  sospendere  il  lavoro  con  un  danno  non  indif- 
ferente  di  tempo  e  di  materia  prima. 

Per  evitare  questo  inconveniente  non  si  adopera  mai 
tutta  la  vinaccia,  ma  se  ne  rigetta  ogni  giorno  una  parte 
sostitUendola  con  acqua  purissima.  Nel  lavoro  la  vinaccia 
deve  avere  sempre  la  stessa  densita  quando  rientra  in  cir- 
colazione  e  deve  essere  meno  acida  del  vino  che  Tha  pro- 
dotta.  Si  deve  fare  Fareazione  dei  mosti,  non  solo  perche 
riattiva  la  fermentazione,  ma  anche  perche  Taccrescimento 
del  lievito  non  si  faccia  a  spese  dello  zucchero. 

L'areazione  eccessiva  pero  avrebbe  lo  svantaggio  di  far 
produrre  meno  alcool  e  fatta  durante  la  fermentazione  porta 
a  una  dispersione  di  questo  per  trascinamento,  il  meglio  e 
fare  Tareazione  prima  della  fermentazione. 

L'areazione  insufflciente  favorisce  la  produzione  dei  fer- 
menti secondari,  aerobi  e  che  danno  aumento  di  acidita 
fino  ad  arrivare  alia  fermentazione  nitrosa.  Quest'  ultima 
fermentazione  sembra  non  sia  altro  che  la  fermentazione 
butirrica  prodotta  da  tutta  una  classe  di  bacteri  aerobi.  Que- 
sti bacteri  distruggono  lo  zucchero  e  danno  come  prodotti 
principali  acido  butirrico,  anidride  carbonica  {Co2)  e  idro- 
geno  (H).  Quest'ultimo  alio  stato  nascente  riduce  i  nitrati 
contenuti  nel  succo  di  barbabietole  e  mette  in  liber  I  a  Ta- 
cido  ipoazotico.  La  detta  fermentazione  si  sviluppa  di  pre- 
ferenza  a  una  temperatura  di  35-40°.  I  due  rimedi  escogi- 
tati  flnora  per  ovviare  a  questo  inconveniente  vale  a  dire 
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o  arieggiando  moderatamente,  o  bagnando  con  un  po'  d'ac- 
qua  sparsa  con  un  inafflatoio  non  servono,  la  fermenta- 
zione  nitrosa  sparisce  solo  apparentemente  perche  Tacido 
ipoazotico  si  mescola  ai  gas  del  tino,  ma  poi  si  presenta  di 
nuovo.  L'unico  mezzo  e  di  arieggiare  tan  to  o  mettere  tanta 
acqua  da  abbassare  la  temperatura  a  30°,  che  e  la  tempera- 
tura  ottima  per  il  fermento  alcoolico,  e  dalla  quale  bisogna 
allontanarsi  il  meno  possibile. 

L'acqua  da  aggiungere  e  bene  sia  la  piii  fredcla  possibile 
e  convenientemente  acidulata. 

Se  invece  di  avere  una  temperatura  molto  alta  questa 
invece  tende  a  esser  bassa  la  fermentazione  languisce  e  puo 
anche  arrestarsi.  Per  rimediare  a  cio  basta  scaldare  il  tino 
sia  con  Taggiunta  di  succo  caldo,  acqua  calda  o  anche 
con  un'iniezione  diretta  di  vapore  nel  tino.  Questo  acci- 
dente  e  raro,  mentre  Taltro  e  assai  piii  frequente. 

II  succo  va  soggetto  alia  fermentazione  vischiosa  o  man- 
nitica  quando  le  barbabietole  sono  ammalate,  gelate  o 
vecchie. 

II  succo  diventa  grasso,  vischioso  e  il  rendimento  'alcoo- 
lico e  poco  elevato,  per  arrestare  questa  fermentazione  bi- 
sogna sospendere  il  lavoro,  disinfettare  bene  i  tini  e  rico- 
minciare  il  lavoro  con  nuovo  lievito. 

Spesso  accade  che  il  succo  fermenta  specialmente  nelle 
batterie  di  macerazione  a  causa  della  temperatura  poco  ele- 
vata  durante  il  lavoro. 

Questa  fermentazione  avviene  sotto  Tinfluenza  di  fermenti 
estranei  ed  il  succo  si  altera;  il  pericolo  di  questa  altera- 
zione  e  meno  grande  nella  diffusione,  perche  i  vasi  sono 
chiusi  e  la  temperatura  e  molto  alta.  Per  aver  sempre  una 
buona  fermentazione  occorre  cambi are  spesso  il  lievito  per- 
che questo,  quando  invecchia  diminuisce  il  suo  potere  fer- 
mentativo.  In  generale  tutta  le  contaminazioai  del  mosto 
hanno  per  causa  principale,  la  poca  pulizia,  ed  e  quindi 
questa  causa  che  produce  il  maggior  numero  di  accidenti 
e  che  da  luogo,  indirettamente,  alia  mancanza  di  acidita. 

Infatti  un  mosto  coutaminato  ha  bisogno  per  continuare 
nella  fermentazione,  di  una  maggior  quantita  di  acido  sol- 
forico  libero,  quindi  una  fermentazione  se  era  ottima  con 
una  data  quantita  di  acido,  diventa  ^  cattiva  con  la  stessa 
quantita,  quando  il  mosto  e  infetto.  E  meglio  prevenire  in 
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tutti  i  modi  le  contaminazioni  piuttosto  che  doverle  togliere, 
essendo  questo  un  lavoro  assai  difficile  e  che  spesso  non 
riesce  avendosi  in  questo  caso  la  perdita  totale  di  ogni  cosa. 

Fermentazione  coi  lieviti  puri.  —  II  distillatore  che  adotta 
questo  metodo  acquista  il  lievito  puro  da  un  laboratorio 
scientifico  che  glie  ne  manda  delle  piccole  quantita  ed  al 
distillatore  incombe  la  cura  di  moltiplicarlo  e  mantenerne 
la  purezza.  Per  facilitare  questa  operazione  e  renderla  in- 
dustriale  si  sono  dovuti  inventare  degli  apparecchi  spe- 
ciali  che  permettessero  la  moltiplicazione  dei  lieviti  nelle 
condizioni  di  rigorosa  asepsi,  come  si  usano  nei  laboratdrii 
scientific]. 

Questi  apparecchi  sono  chiamati  apparecchi  a  lieviti  con- 
tinui,  perche  permettono  di  preparare  dei  lieviti  in  ma- 
tt iera  contiuua,  conservando  loro  per  lungo  tempo  tutte  le 
qualita  del  lievito  puro. 

La  preparazione  di  un  tino-base  con  questo  sistema,  si  fa 
preparando  un  lievito  puro  in  quantita  proporzionale  aquella 
del  mosto  che  deve  essere  seminato  e  questa  proporzione 
e  di  circa  1/10,  poi  lo  si  manda  nel  tino  di  fermentazione, 
del  quale  si  termina  il  riempimento  facendovi  arrivare  len- 
tamente  il  mosto  in  modo  che  impieghi  da  10  a  12  ore  per 
riempirsi.  L'uso  dei  lieviti  puri  evita  fcutta  una  serie  di 
accidenti  che  collegandosi  l'uno  all'altro  formano  una  spe- 
cie di  ciclo  che  puo  danneggiare  gravemente  un  fabbricante. 

Nel  processo  comune  di  fermentazione  in  generale  si  ado- 
pera  lievito  di  birra  che  e  abituato  in  mosti  neutri  e  che 
per  di  piii  ha  un  lavoro  molto  facile  da  compiere  quale  e 
quello  di  trasformare  il  maltosio  in  alcool,  inoltre  questo 
lievito  lavora  a  una  temperatura  di  12-15°. 

II  mosto  di  barbabietola  e  invece  piuttosto  acido  e  fer- 
menta  a  una  temperatura  di  28-30°,  e  il  lievito  deve  quindi 
subire  un  doppio  adattamento,  per  di  piii  deve  compiere 
un  lavoro  non  facile  e  al  quale  non  e  abituato  cioe  quello 
di  trasformare  il  saccarosio  in  glucosio,  dovendo  quindi  fare 
dei  lavori  ai  quali  non  e  adatto  di  solito  li  compie  male, 
resta  dello  zucchero  indecomposto  e  si  ha  un  cattivo  ren- 
dimento. 

Oltre  a  ci6  mentre,  che  il  lievito  e  occupato  a  invertire 
il  saccarosio,  il  succo  non  sterilizzato  pu6  essere  invaso  da 
lieviti  selvaggi  e  bacterii   che   possono  prendere  il  soprav- 
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vento,  e  infettare  con  le  vinaccie  anche  le  successive  la- 
vorazioni.  Inoltre  succede  che  qualche  volta  manca  completa- 
mentelaformazione  delpiededi  tino  e  tutto  il  lavoro  della 
distilleria  resta  alterato.  Occorre  quindi,  per  evitare  tutti 
questi  inconvenienti,  adoperare  un  lievito  appropriate,  puro, 
vigoroso  che  trasformi  rapidamente  il  saccarosio  in  gluco- 
sio  sopportanti  le  forti  acidita  e  le  alte  temperature.  I  lie- 
viti  adatti  sono  stati  preparati  in  grande  e  selezionati  dal 
Jacquemin,  a  questo  scopo  egli  adopero  i  fermenti  di  uva 
che  erano  i  piii  convenient]',  ottenne  cosi  che  nelle  fermen- 
tazioni  il  liquido  alcoolico  risultante  ha  un  sapore  vinoso 
invece  che  quello  di  barbabietola,  col  grande  vantaggio  di 
ottenere  distillati  alcoolici  assai  puri  e  che  danno  un'  alta 
percentuale  di  buon  gusto.  Per  preparare  dei  lieviti  con- 
tinui  in  quantita  si  adoperano  degli  apparecchi  appositi,  i 
piu  conosciuti  sono  il  Jaquemin,  il  Ferubach  e  il  Barbet. 
La  fermentazione  pura  con  uno  dei  processi  suindicati  e 
diventato  di  una  pratica  assolutamente  corrente  tan  to  che 
qualunque  operaio  puo  condurre  questi  apparecchi  con  la 
piu  grande  facilita  e  sicurezza.  Assai  raramente  succedono 
degli  inconvenienti  o  se  succedono  si  possono  riparare  facil- 
mente.  In  tutti  questi  apparecchi  si  hanno  le  seguenti  ca- 
ratteristiche  comuni :  1°  una  sterilizzazione  degli  organi  e 
del  mosto  col  calore ;  2°  garanzia  del  mantenimento  del- 
Tantisepsi ;  3°  areazione  e  riscaldamento  a  discrezione  del 
mosto  durante  la  fermentazione ;  4°  evacuazione  asettica 
del  mosto  lievito. 

Apparecchio  Jacquemin  (fig  24).  —  Si  compone  di  5  vasi 
di  rame  chiusi  muniti  di  trou-d'hommes  chiuso  da  un  tam- 
pone  metallico  a  guarnitura  di  cauciu. 

Questi  vasi  sono  di  differente  capacita,  il  piu  piccolo  con- 
tiene  50  1.,  i  due  seguenti  2  hi.  ciascuno  e  i  due  ultimi 
15  hi.  ciascuno.  Tre  condutture  differenti  permettono  di 
mandare  nei  vasi  alternativamente,  del  vapore,  dell'aria 
filtrata  su  del  cotone  salicilato  (cotone  sterilizzato  in  un 
bagno  d'acido  salicilico)  o  dell'acqua  fredda  ;  inoltre  si  puo 
far  scorrere  anche  delFacqna  fredda  alia  loro  superficie 
esterna.  I  vasi  sono  uniti  tra  loro  da  una  conduttura  gene- 
rale  posta  in  basso  e  sulla  quale  sono  posti  i  rispettivi  ro- 
binetti  di  vuotatura.  I  vasi  sono  muniti  di  un  tubo  di  svi- 
luppo  per  Tarja  p  il  gas  della  fermentazione   e   d'una  val- 
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vola  di  sicurezza.  Diversi  robinetti  di  controllo  permettono 
di  prelevare  asetticamente  del  liquido  dall'interno  dei  vasi 
in  corso  di  lavoro.  Un  termometro  fa  conoscere  la  tempe- 
ratura  interna  di  ogni  recipiente.  L'insieme  del  sistema 
pud  essere  facilmente  sterilizzato  col  vapore.  Nel  .vaso  piu 
piccolo  si  mettono  circa  25  1.  di  mosto  di  barbabietola  con- 
venientemente  acidulato,  si  chiude  il  trou-d'  homme  si  apre 
il  robinetto  di  sviluppo   dell'aria  e  s'  introduce  del  vapore. 


Fig.  24. 


II  liquido  contenuto  nel  vaso  entra  rapidamente  in  ebolli- 
zione,  lo  si  lascia  bollire  per  qualche  minuto,  poi  si  chiude 
Tentrata  del  vapore  e  si  lascia  penetrare  Taria.  La  massa 
del  mosto  si  trova  vigorosamente  rimossa  e  animata  da  un 
rapido  movimento  di  rotazione  che  ne  facilita  il  raffredda- 
mento,  le  pareti  esterne  sono  rinfrescate  da  una  corrente 
d'acqua  che  cade  da  una  serpentina  forata. 

La  temperatura  in  questo  modo  non  tarda  ad  abbassarsi 
a  30°  C.  e  allora  s'introduce  il  lievito  puro  dal  trou-d'homme 
chiudendolo  rapidamente  (questa  introduzione  deve  essere 
compita  solamente  in  qualche  secondo).  Si  diminuisce  al- 
lora Tentrata  deli'aria  senza  arrestarla  completamente ; 
dopo  15  ore  circa  il  lievito  e  sufficientemente  sviluppato. 
In  questo  frattempo  nel  vaso  vicino  da  due  hi.  si  mette 
del  mosto  di  barbabietola  che  si  sterilizza  e  si  raffredda, 
su  questo  poi  si  manda  il  mosto  fermentato   del  vaso  pic- 
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colo,  nel  quale  s'introduce  del  nuovo  mosto  da  sterilizzare. 
Quando  il  lievito  e  pronto  nel  vaso  da  due  hi.,  si  fa  pas- 
sare  una  piccola  parte  di  lievito  nel  vaso  piccolo  e  si  manda 
il  resto  in  uno  dei  grandi  vasi  da  15  hi.  dove  si  trova  del 
mosto  ormai  sterilizzato  e  raff'reddato.  Quello  che  avviene 
nella  prima  serie  di  tre  vasi  gemelli  si  ripete  identicamente 
nella  seconda.  Operando  in  questo  modo  si  ha  sempre  uno 

dei  vasi  da  due  hi.  con  lie- 
vito pronto  a  essere  mandato 
in  uno  da  15  hi.  e  uno  di 
quest'ultimi  contiene  sempre 
del  lievito  ormai  preparato. 
Quest' ultimo  si  manda  diret- 
tamente  per  dislivello  in  un 
tino  aperto  di  150  hi.  di  capa- 
city che  quando  e  in  piena 
fermentazione  serve  di  base 
di  tino  per  un  certo  tempo  a 
tutta  la  tinaia,  ma  non  piu 
di  J  2-24  ore.  Occorre  rinno- 
vare  cosi  spesso  la  base  di 
tino,  con  tutta  facilita  del 
resto,  per  non  lasciar  pren- 
der  piede  alle  murTe,  ai  lie- 
viti  selvaggi  e  specialmente 
ai  lieviti  propri  della  barba- 
bietola  che  in  meno  di  48  ore 
potrebbero  avere  il  soprav- 
vento. 

Un  altro  apparecchio  e 
quello  del  Fernbach  adope- 
rato  sopratutto  nei  laboratori  per  la  preparazione  dei  lieviti 
puri,  ma  che  ormai  e  entrato  in  molte  fabbriche  a  causa 
della  sua  semplicita. 

Si  compcne  di  un  tino  metallico  a  fondo  conico  chiuso 
da  un  coperchio  flssato  per  mezzo  di  bulloni  e  facilmente 
mobile  e  la  cui  chiusura  ermetica  e  assicurata  da  un  giunto 
in  cauciu.  Questo  coperchio  porta  la  maggior  parte  degli 
organi  deirapparecchio,  disposizione  che  rende  molto  facile 
la  pulizia.  II  tino  propriamente  detto  (fig.  25)  presenta  un 
foro  B  per  Fintroduzione  del  liquido  di  coltura  e  di  fori  di 
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evacuazione  G  ed  E  chiusi  da  robinetti.  Esso  e  munito  di 
un  finestrino  che  permette  di  vedere  Tandamento  della 
fermentazione,  d'un  tubo  V  pel  quale  si  pu6  introdurre  il 
vapore,  un  termomelro  Tindica  la  temperatura  del  liquido. 
II  coperchio  sopporta  un  refrigerante  cilindrico  anulare  R 
nel  quale  si  puo  far  circolare  dell'acqua  tiepida,  fredda  o 
ghiacciata  che  s'introduce  per  mezzo  d'un  imbuto  r;  sul 
duomo  si  trova  un  tubo  per  la  semina  A  che  porta  per 
mezzo  d'un  tubo  di  cauciti  un  tubo  a  cotone  b.  Questo  tubo 


Fig.  26. 


sopporta  ancora  nelFasse  deirapparecchio  un  tubo  termi- 
nato  alia  sua  parte  inferiore  in  un  imbuto  rovesciato  D 
munito  di  piccoli  fori  e  a  bordo  festonato.  Alia  sua  parte 
snperiore  questo  tubo  e  munito  d'un  robinetto  H  al  diso- 
pra  del  quale  e  posto  un  flltro  a  cotone  T  la  cui  canna  av- 
viluppa  a  sfregamento  dolce  restremita  del  tubo  e  vi  si 
trova  mantenula  con  Taiuto  di  un  tubo  di  cauciu.  Per  ren- 
dere  continua  e  quindi  industriale  la  produzione  deirappa- 
recchio il  Ferubach  dispone  di  uno  o  piii  tini  identici  a 
dei  livelli  differenti  (fig.  26)  si  puo  cosi  seminarli  Tuno  con 
r.altro  con  il  mosto  lievito  di  uno  di  essi. 

Modo  d'impiego.  —  Tutti  i  fori  essendo  aperti  s'introduce 
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nelPapparecchio  del  vapore  che  entra  per  il  tubo  V.  Si 
chiudono  successivamente  i  fori  B,  E,  G,  che  portano  dei 
tubi  di  cauciii,  con  raiuto  di  tappi  di  vetro  sterilizzati  alia 
fiamma,  chiudendo  contemporaneamente  i  robinetti  dei  tubi 
F  e  G,  il  vapore  passa  allora  per  il  tubo  Z),  per  H  e  la 
tubulatura  di  semina  A.  Si  copre  il  tubo  H  col  filtro  a 
cotone  F,  previamente  sterilizzato  alia  fiamma  e  si  chiude 
il  robinetto  H.  Dopo  questa  sterilizzazione  di  tutte  le 
parti  deH'apparecchio  vi  si  fa  penetrare  il  mosto  in  ebol- 
lizione  con  Finiezione  di  una  piccola  quantita  di  vapore, 
iniezione  che  si  continua  ancora  per  un  quarto  d'ora  circa 
quando   la  carica  e  terminata,    il  vapore  esce  dal  tubo  A. 

Quando  si  arresta  Tebollizione  si  copre  questo  tubo  col 
tubo  a  cotone  b  previamente  sterilizzato  alia  fiamma.  Si 
raffredda  quindi  il  liquido  facendo  circolare  dell'acqua 
fredda  o  an  che  ghiacciata  nel  refrigerante  i?,  si  pu6  ef- 
fettuare  questo  raffredda mento  facendo  contemporanea- 
mente  scorrere  dell'acqua  sulla  superficie  esterna  del  tino. 
Quando  si  e  raggiunta  la  temperatura  conveniente  si  pra- 
tica  la  semina  col  mezzo  del  tubo  A,  con  tutte  le  precau- 
zioni  per  non  produrre  inquinamenti.  Se  durante  rebolli- 
zione  del  liquido  si  e  formato  un  precipitato  questo  si  rac- 
coglie  al  disopra  del  robinetto  di  fondo  G  dal  quale  e  fa- 
cile cavarlo.  I/areazione  del  liquido  si  ottiene  mettendo  il 
tubo  b  in  relazione  con  una  pompa  ad  acqua,  poi  si  apre 
il  robinetto  H  Taria  si  flltra  attraverso  il  filtro  a  cotone  F, 
e  non  pu6  mai  penetrare  nell'apparecchio  ad  una  pressione 
superiore  a  quella  che  corrisponde  alFaltezza  del  liquido 
al  disopra  delForificio  deirimbuto  D,  circostanza  che  assi- 
cura  la  buona  flltrazione. 

Apparecchio  Barbet.  —  II  Barbet  non  adopera  che  un 
solo  ed  unico  recipiente  per  produrre  i  lieviti  puri  e  lo 
costruisce  grande  a  sufficienza  perche  si  possa  cavare  la 
quantita  necessaria  di  lievito  per  ogni  tino,  onde  poterlo 
far  fermentare. 

L1  apparecchio  e  anche  questo  continuo  poiche  quando  e 
messa  in  funzione  non  viene  mai  piu  vuotato  a  fondo,  ne 
sterilizzato  di  nuovo  poiche  dopo  ogni  travaso  di  lievito 
resta  sempre  una  quantita  sufflciente  di  mosto  per  produrre 
nello  spazio  di  tempo  voluto  un  nuovo  lievito  e  cosi  di 
seguito. 
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La  sterilizzazione  delle  cariche  si  fa  a  parte,  si  raffredda 
il  liquido  in  un  refrigerante  chiuso  e  intieramente  asettico 
e  tutte  le  precauzioni  sono  prese  per  evitare  il  rientra- 
mento  dell'aria  e  le  contaminazioni. 

L'apparecchio  (fig.  27)  e  costituito  da  un  cilindro  verti- 
cale  in  rame  o  ferro  stagnato  messo  su  un  zoccolo  di  ghisa 
e  composto  di  due  parti  distinte :  la  base  fa  da  riserva  al 
succo  in  fermentazione,  mentre  che   neH'alto  ci  sono  da  4 


Fig.  27. 


a  6  piatti  cosi  detti  di  aerobiosi  (1)  sui  quali  il  liquido 
forma  uno  strato  molto  sottile,  di  circa  due  centimetri  di 
spessore  facendo  cosi  vivere  il  lievito  in  largo  contatto  con 
l'aria  che  ne  favorisce  la  moltiplicazione.  II  liquido  di  ri- 
serva inferiore  e  continuamente  mandato  sul  piatto  supe- 
riore  per  mezzo  d'un  emulsore  ad  aria  sterilizzata.  L'emul- 
sore  e  un  tubo   molto   allungato  che   racchiude  da  6  a  10 


(1)  II  Barbet  da  il  nome  di  aerobiosi   alia   vita  del   lievito   in 
una  grande  quantita  d'aria  come  avviene  sui  suoi  piatti. 
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tubi  di  rame  a  piccolissimo  diametro.  Nel  foro  inferiore  di 
ciascuno  di  questi  tubi  s'innesta  una  doccia  verticale  dalla 
quale  entra  un  getto  d'aria  sterilizzata. 

L'aria  si  divide  in  una  serie  di  bolle  che  occupano  tutta 
la  larghezza  del  tnbo  e  che  sono  separate  le  une  dalle  altre 
da  anelli  liquidi  che  si  possono  paragonare  a  dei  pistoni 
liquidi.  Se  la  quantita  d'aria  che  entra  e  sufficiente  la 
somma  totale  dei  pistoni  liquidi  in  uno  qualunque  dei  tubi 
forma  una  colonna  liquida  di  altezza  minore  dell'altezza  del 
liquido  esistente  nel  basso  dell'apparecchio  a  lievito.  L'e- 
quilibrio  allora  e  rotto  e  per  la  legge  sui  vasi  comunicanti 
il  liquido  prende  un  movimento  ascensionale  continuo  nel 
tubo,  per  versarsi  per  c  c'  sul  piatto  superiore  d'aerobiosi. 
Questo  piatto,  porta  al  centro  un  piccolo  bordo  che  fa  da 
sgocciolatoio,  l'eccesso  del  liquido  cade  sul  secondo  piatto, 
che  invece  ha  lo  sgocciolatoio  alia  periferia,  tutti  i  piatti 
hanno  alternativamente  lo  sgocciolatoio  al  centro  e  alia  pe- 
riferia, cosi  il  liquido  percorre  i  piatti  nello  stesso  modo 
alternativamente  dal  centro  alia  periferia  e  viceversa,  fino 
in  fondo.  In  tutto  questo  percorso  il  mosto  zuccherino  in 
fermentazione  e  messo  in  largo  contatto  dell' aria  condotta 
dairemulsore.  Man  mano  che  si  sviluppa  l'anidride  carbo- 
nica  {C02)  il  mosto  se  ne  sbarazza  totalmente  e  scioglie  del- 
l'ossigeno  per  un  fenomeno  analogo  a  quello  della  re- 
spirazione  polmonare.  E  incontestabile  che  in  questa  ma- 
niera  l'aria  agisce  molto  meglio  sul  lievito  che  l'aria  iniet- 
tata  in  grosse  bolle  al  fondo  del  recipiente,  che  non  si  di- 
stribuisce  mai  bene. 

L'asse  verticale  che  attraversa  1'apparecchio  porta  delle 
spazzole  metalliche  che  mettono  in  agitazione  i  lieviti  de- 
posti  sui  piatti,  Passe  e  mosso  a  mano  col  mezzo  del  mec- 
canismo  C  D  E,  He  una  bacinella  con  dell'acqua  formo- 
lizzata  per  tenervi  immersa  la  valvola  di  sicurezza.  Ci  sono 
poi  altri  accessori,  per  lo  sfogo  dell'aria  e  anidride  carbo- 
nica  (C02),  per  la  semina  del  lievito  e  per  la  sterilizzazione 
deiraria  che  si   fa  a  mezzo  del  vapore  su  delFovatta. 

Occorre  lasciare  un  piccolo  fllo  di  vapore  per  mantenere 
tiepida  Taria  Tarieggiamento  raftreddandola. 

Per  adoperare  questo  lievito  ecco  come  si  procede:  (1).  Si 

(1)  Dal  Legier.  "  Manuel  de  Fabrication  de  l'alcool  de  Bette- 
rave  „  Paris,  1901, 
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sterilizza  la  totalita  del  mosto  nel  tino  in  ferro  C  (fig.  28) 
e  per  ridurre  al  minimo  il  consumo  di  vapore  ed  acqua,  il 
succo  prima  di  entrare  nel  tino  attraversa  un  apparecchio 


tubolare  V  dove  viene  scaldato  dal  succo  sterilizzato  che 
esce  da  C  ed  entra  per  la  valvola  R  nella  cassa  tubolare, 
il  refrigerante  V  completa  la  refrigerazione  del  succo.  Le 
casse  tubolari  prima  di  essere  adoperate  sono  rigorosamente 
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sterilizzate  col  vapore  (valvola  /  al  ricuperatore  del  calore), 
cosi  pure  si  sterilizzano  tutte  le  condutture  di  congiungi- 
mento,  Feffetto  del  vapore  e  completato  con  l'iniezione  di 
un  po1  di  formolo,  che  dal  vapore  viene  immediatamente 
diffuso  in  tutte  le  parti  delFapparecchio.  II  succo  steriliz- 
zato  e  raffreddato  e  diretto  sia  neirapparecchio  a  lievito  U 
per  mezzo  della  valvola  L  sia  al  tino  Y*.  I  succhi  devono 
essere  distribuiti  per  mezzo  di  tubazioni  e  non  alFaria  li- 
bera e  cid  per  evitare  le  inquinazioni.  Con  la  sterilizzazione 
totale  si  ha  il  vantaggio  che  si  distrugge  completamente 
la  diastasia  saccarogenica,  che  produce  il  saccarosio,  che 
si  trova  nella  barbabietola  e  che  secondo  il  Barbet  contra- 
sta  rinverttisi  del  lievito. 

In  questo  modo  si  hanno  dei  succhi  molto  densi  e  che 
fermentano  facilmente  lo  stesso,  mentre  ordinariamente  cio 
non  succede. 

Siccome  la  spesa  della  distillazione  e  proporzionale  al 
volume  del  tino,  si  ha  qnindi  un  grande  interesse  a  poter 
economizzare  uno  e  anche  due  tini  al  giorno  grazie  a  delle 
densita  piii  elevate.  L'economia  che  si  ottiene  e  piii  grande 
della  spesa  di  sterilizzazione.  II  vantaggio  e  quello  che  nella 
diffusione  si  adopera  meno  vapore  avendo  cosi  un  reddito 
di  120  %  di  succo  invece  di  160-180  e  anche  200  %  come 
avviene  spesso-  A  questo  vantaggio  ne  vanno  uniti  degli 
altrL,  cosi  basta  adoperare  meta  acido,  perche  grazie  alia 
sterilita  del  succo  e  al  suo  minor  volume,  esso  non  ha  piii 
bisogno  di  una  cosi  forte  protezione  contro  i  bacterii.  Un 
altro  vantaggio  consiste  nel  non  metter  piii  delFacido  nei 
diffusori  essendo  i  germi  uccisi  dallo  sterilizzatore,  non  si 
hanno  quindi  piii  delle  lamine  di  ferro  perforate  a  causa 
dell'acido  e  non  si  ha  piii  formazione  di  sali  di  ferro  che 
funzionano  da  antisettici.  Infine  in  principio  di  campagna 
si  e  sicuri  di  avviar  subito  il  lievito,  anzi  il  Barbet  consi- 
glia  di  avviare  il  primo  lievito  alia  melassa  e  non  comin- 
ciare  la  diffusione  sino  a  che  non  si  e  certi  di  avere  un 
buon  lievito  disponibile.  Una  volta  ben  stabilita  la  fermen- 
tazione  neirapparecchio  a  lieviti  non  e'e  piii  bisogno  che 
di  4-6  lievitazioni  ogni  24  ore,  perche  per  lievitare  la  tinaia 
si  procede  per  taglio  sul  tino  che  ha  ricevuto  il  lievito. 

Fermentazione  asettica  al  lievito  puro  (sistema  Guillaume, 
Egrot  e  Grange). —  Con  questo  sistema  si  produce  lamessa 
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in  lievito  asetticamente  e  la  fermentazione  finale  ha  luogo 
all' aria  libera. 

L'apparecchio  comprende  un  piccolo  tino  chiuso  della 
capacita  di  qualche  hi.  nel  quale  si  risveglia  il  lievito, 
questo  tino  e  in  comunicazione  per  mezzo  di  un  dispositivo 
asettico  con  un  aitro  tino  chiuso  sterilizzabile  detto  tino 
nutrice ;  questo  tino  inflne  e  in  comunicazione  asettica  con 
i  tini  di  fermentazione  propriamente  detti.  In  principio  si  ste- 
rilizza  col  vapore  il  tino  piccolo  a  lievito  e  il  tino  nutrice 
che  si  riempie  in  seguito  di  mosto  sterilizzato. 

Si  lisveglia  il  lievito  nel  primo  tino  poi  con  questo  si  se- 
mina  il  tino  nutrice.  Quando  il  mosto  di  questo  tino  e  in 
plena  fermentazione  e  la  sua  densita  e  ridotta  a  meta,  si 
apre  la  comunicazione  coi  tini  della  distilleria  poi  col  succo 
sterile  proveniente  daidiffusori  si  regola  Tentrata  e  Tuscita 
in  modo  da  conservare  il  tino  nutrice  ad  una  densita  e  li- 
vello  costanti.  II  succo  che  scola  termina  di  fermentare  nei 
tini  della  distilleria.  Come  tutti  i  sistemi  di  fermentazione 
asettica,  i  tini  hanno  delle  prese  di  vapore,  di  refrigera- 
zione  e  d'aria,  come  pure  i  fori  per  lo  sviluppo  dei  gas 
della  fermentazione. 

Processi  di  fermentazione  basati  sull'impiego  di  antiset- 
tici.  —  Da  qualche  anno  si  adoperano  nella  distillazione  della 
barbabietola  i  lieviti  acclimatati  agli  antisettici,  special- 
mente  quelli  alFacido  fluoridrico  secondo  il  sistema  Effront. 
Adoperando  nella  fermentazione  delle  barbabietole  e  melasse 
i  lieviti  usati  per  i  grani,  malgrado  che  i  mosti  si  conser- 
vino  bene  non  danno  il  rendimento  desiderate  L'Effront 
scopri  che  questi  lieviti  erano  molto  sensibili  alia  presenza 
dei  sali  minerali.  Per  rimediare  a  questo  inconveniente  si 
sono  sottoposti  i  lieviti  fluorurati  ad  una  seconda  acclima- 
tazione  coltivandoli  in  mosti  di  melasse  a  densita  crescenti 
da  5  a  12  Beaume,  in  questo  modo  a  poco  a  poco  si  ottiene 
che  la  sucrasi,  che  da  principio  e  emessa  in  piccola  quantita, 
venga  secreta  in  quantita  normale.  Per  applicare  questo 
procedimento  alle  barbabietole  si  prepara  un  lievito  pren- 
dendo  come  mosto  il  succo  stesso  della  distilleria,  a  questo 
si  aggiungono  da  gr.  0,200-0,500  d'acido  fluoridrico  per  1. 
senza  acido  solforico.  II  lievito  si  sviluppa  rapidamente  so- 
pratutto  se  si  ha  cura  di  areare  il  mosto.  II  lievito  in  quan- 
tita sufficientemente  voluminosa   e  introdotto  in  un  tino  e 
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si  manda  in  questo  del  succo  non  acidulato  con  acido  sol- 
forico,  ma  contenente  circa  da  gr.  0,05  a  gr.  10  %0  di  acido 
fluoridrico.  Questa  quantita  e'sufficiente  per  impedire  Te- 
voluzione  dei  microorganism!  parassiti  del  fermento  senza 
disturbare  Tevoluzione  di  questi.  Come  lievito  si  adope- 
rano  circa  i  9/10  del  tino  baso,  l'altro  Vio  con  Taggiunta  di 
mosto  fresco  serve  a  preparare  dell'altro  lievito.  Adope- 
rando  nei  diffusori  I'acido  solforico,  allora  poi  nella  fermen- 
tazione  basta  aggiungere  meta  acido  fluoridrico. 

Con  quest'ultimo  acido  si  ha  il  vantaggio  che  la  fermen- 
tazione  nitrosa  e  sicuramente  soppressa. 
Cicoria. 

J  e  radici  di  questa  pianta  sono  lavate,  tagliate  in  fette 
sottili  ed  esaurite  col  processo  di  diffusione,  il  succo  viene 
poscia  sottoposto  alia  fermentazione  e  alia  distillazione.  Se- 
condo  il  Dott.  Dormain,  l'inventore  del  sistema,  il  metodo 
sarebbe  pratico  e  l'alcool  di  eccellente  qualita.  II  residuo 
seccato  torrefatto   e  macinato    serve  come  succedaneo  del 

calYe. 

Melasse. 

Le  melasse  sono  il  residuo  della  fabbricazione  dello  zuc- 
chero  bianco,  esse   secoiido   che   provengono   dalla   barba-  , 
bietola  o   dalla    carina   da  zucchero,    si   chiamano  melasse 
di  barbabietola  o  di  canna ;  tratteremo  solamente  di  quelle 
di  barbabietola. 

La  materia  zuccherina  che  esse  contengono  raramente 
supera  il  50  %  ed  e  composta  in  massima  di  saccarosio  o 
zucchero  bianco  al  quale  si  aggiunge  qualche  volta  una 
piccola  proporzione  di  zucchero  invertito.  Esse  contengono: 

Ceneri ,    .    .    .    10-12  % 

Materie  organiche  e  acqua     .    .    22-30  /Q 
cioe   una   gran   quantita   di   ceneri.  Ecco  come  si  procede 
nella  loro  preparazione  e  fermentazione. 

Trasporto  e  conservazione.  —  Tutte  le  melasse  prove- 
nienti  dai  diversi  zuccherifici  sono  ben  mescolate  e  rese 
di  densita  omogenea. 

Esse  si  conservano  in  immense  cisterne  in  lamiera  di 
ferro  oppure  in  vasche  diligentemente  cementate.  Tali  ser- 
batoi  si  derono   coprire   specialmente   per  evitare  la  dilui- 
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zione  della  massa  a  causa  dell'acqua  piovana,  diluizione 
che  porterebbe  alio  sviluppo  divarii  fermenti  specialmente 
in  tempo  di  scirocco.  Questi  recipienti  e  indispensabile  che 
sieno  puliti  almeno  una  volta  all'anno  dalle  impurita  e 
dal  fango  che  si  accumulano  e  che  possono  recare  un 
grave  danno  alia  conservazione  delle  melasse.  In  ogni  fab- 
brica  per  controllare  la  quantita  della  materia  prima  lavo- 
rata  e  bene  avere  un  serbatoio  graduato  sufficiente  per  il 
lavoro  d'una  giornata  e  che  si  riempie  tutte  le  mattine. 

Preparazione.  —  Le  melasse  destinate  alia  fermentazione 
sono  allungate  con  acqua  (1)  in  modo  da  avere  un  mosto  alia 
densita  di  1080  al  saccarimetro.  Per  evitare  le  contaminazioni, 
come  nelle  barbabietole  si  aggiunge  deiracido  solforico  (H2 
&0±)  (2),  un'acidita  dall'l  al  3%  e  sufficiente,  di  piii  distur- 
berebbe  il  lievito  e  danneggerebbe  i'utilizzazione  dei  residui. 
Occorre  prima   allungare  e  poi  acidiflcare  il  mosto  perche 


(1)  Occorre  che  l'acqua  che  serve  ad  allungare  i  mosti  sia  ac- 
qua molto  buona  potabile  poverissima  di  sostanze  organiche  e 
di  sali  minerali,  perche  altrimenti  puo  accadere  che  l'acqua 
vada  soggetta  ad  imputridire.  E  accaduto  che  un'acqua  ricca 
di  solfati  e  messa  in  un  tino,  alia  temperatura  delle  distille- 
rie,  si  sviluppassero  delle  alghe  aerobie  della  specie  Beggia- 
toa  che  sulla  superficie  delle  acque  prende  Taspetto  di  una  so- 
stanza  viscosa,  la  fermentazione  di  queste  alghe  riduce  i  solfati  in 
zolfo  (S)  e  idrogeno  solforato  (H2S)  il  primo  si  deposita  e  l'al- 
tro  si  svolge.  La  presenza  dell' H2S  puo  determinare  le  fer- 
mentazioni  secondarie  assai  dannose  specialmente  quella  ni- 
trosa.  Occorre  tener  presente  questo  fatto  perche  spiega  molte 
sorprese  della  distillazione. 

(2)  II  Vasseux  per  diminuire  anzi  per  evitare  di  aggiungere 
dell'acido  alle  melasse  ha  escogitato  un  processo  fisico  per  aci- 
dificare  le  melasse.  Esso  consiste  nel  sottomettere  la  melassa 
all'elettrolisi,  che  ha  per  effetto,  facendo  passare  le.  basi  al  ca- 
todo  di  dare  alia  vinaccia  T  acidita  sufficiente  per  renderla 
fermentescibile.  Provato  il  sistema  su  vasta  scala  la  melassa 
fermenta  perfettamente  e  da  un'buon  rendimento.  II  tratta- 
mento  rende  la  melassa  anche  asettica,  perche  l'aumento  di 
acidita,  non  e  che  di  2-3/10  mentre  che  nella  melassa  comune 
l'aumento  e  di  4-5/10.  Lo  zucchero  non  e  minimamente  alterato 
dalla  corrente  elettrica.  11  regime  da  adottare  e  quello  di  4-5 
volts,  la  temperatura  occorre  sia  di  40°-50°  G.  e  la  densita  a 
25  B.  circa.  II  solo  inconveniente  che  si  riscontra  e  quello  della 
rapida  usura  del  carbone  impiegato  all'anodo. 

Da  Ponte.  .  8 
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il  contatto  deH'acido  non  diluito  con  la  melassa  concentrata 
causerebbe  la  caramellizzazione  dello  zucchero.  Pero  in 
generale  questa  preparazione  non  basta  perche  una  me- 
lassa anche  seminata  con  un  lievito  conveniente  da  lo  stesso 
una  cattiva  fermentazione.  Cid  e  dovuto  al  fatto  che  nelle 
melasse  ci  sono  delle  sostanze  tossiche  che  nuociono  piu  o 
meno  alFevoluzione  del  lievito.  Non  si  sa  bene  ancora  cosa 
siano  queste  sostanze,  si  crede  siano  acidi  grassi,  nitrati,  ecc. 
Secondo  recenti  ricerche  di  Pozzi-Escot  si  tratterebbe  di 
veri  e  proprii  tossici  del  genere  degli  alcaloidi.  Fino  ad 
ora  e  sembrato  necessario  sbarazzare  le  melasse  da  questi 
principii  prima  di  sottometterle  alia  fermentazione.  Questa 
operazione  e  conosciuta  da  molto  tempo  col  nome  di  deni- 
trificazione.  Essa  consiste  essenzialmente  nello  scaldare  in 
un  gran  tino  la  melassa  sin  quasi  airebollizione  e  neirinvio 
di  una  corrente  d'aria  nella  massa  liquida  bollente  gia  aci- 
dificata  e  leggermente  diluita.  E  facile  comprendere  che  la 
denitriflcazione  convenientemente  praticata  corrisponde  a 
una  sterilizzazione  col  calore,  portando  seco  tutti  gli  incon- 
venienti  economici  di  questa  operazione.  II  Barbet  aveva 
resa  piu  economica  la  denitriflcazione  rendendola  continua 
a  ricupero  di  calore,  Toperazione  veniva  eseguita  in  vasi 
di  rame.  Ora  per6  si  denitrifica  solo  la  melassa  destinata 
alia  preparazione  del  lievito,  essendosi  trovato  che  e  inutile 
farla  su  tutta,  la  fermentazione  avvenendo  lo  stesso. 

Preparazione  del  lievito.  —  Si  puo  procedere  in  varie  ma- 
niere : 

1.°  II  distillatore  e  tributario  di  una  fabbrica  di  birra  o 
di  una  fabbrica  di  lievito  compresso  che  gli  da  ogni  giorno 
la  quantita  necessaria  per  avviarsi. 

In  questo  caso  ecco  come  si  procede.  Per  un  tino  di 
600-800  hi.  si  comincia  col  prendere  da  50  a  10')  Kg.  di  lie- 
vito che  si  diluisce  nel  tino  stesso  con  qualche  hi.  di  mo- 
sto  a  30°  C.  areando  abbastanza  fortemente.  La  fermenta- 
zione si  sviluppa  quasi  subito  e  dopo  qualche  ora  si  puo 
cominciar  a  introdurre  la  melassa  diluita  nel  tino. 

Dapprima  s'introduce  lentamente,  rapidamente  in  seguito, 
quando  la  fermentazione  si  e  dichiarata  e  non  c'e  piu  da 
temere  di  annegare  il  lievito  stesso.  Allora  si  cessa  di  areare 
e  si  termina  di  riempire  il  tino.  Questo  processo  seducente 
per  la  sua  semplicita  ha  tuttavia  degli  inconvenienti.  Dap- 
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prima  il  fornitore  di  lieviti  puo  darsi  che  li  dia  di  qualita 
dubbia,  poi  sono  facilmente  alterabili  specialmente  se  de- 
vono  subire  un  lungo  viaggio  poiche  possono  inacidirsi. 
Inoltre  i  lieviti  di  birra  e  compressi  hanno  esigenze  vitali 
diverse  da  quelle  che  occorrono  nella  distillazione  aven- 
dcsi  cosi  della  rilevanti  perdite  in  zucchero  inutilizzato  o 
distrutto. 

2.°  II  distillatore  riceve  da  una  casa  specialista  un  lie- 
vito  in  abbastanza  grande  quantita  detto  lievito  madre 
che  serve  a  preparare  dei  lieviti  per  qualche  giorno ;  e  un 
metodo  che  da  ottimi  risultati,  ma  che  esige  delle  manipo- 
lazioni  lunghe  e  fastidiose. 

3.°  Metodo  dei  lieviti  purl  continui. 

Dei  vantaggi  di  questo  metodo  e  degli  apparecchi  che  si 
adoperano  abbiamo  parlato  nella  distillazione  delle  barba- 
bietole,  qui  tratteremo  solo  della  loro  applicazione  alia  fer- 
mentazione  delle  melasse.  Per  questo  invece  di  adoperare 
lieviti  di  vino  come  per  la  barbabietola  e  utile  adoperare 
i  lieviti  stessi  di  melasse,  cio  che  e  piii  razionale  perche 
ormai  naturalmente  sono  adattati.  Essi  sono  meno  esigenti 
circa  alia  natura  e  alia  proporzione  delle  materie  nutritive 
nei  mosti,  oltre  a  questo  hanno  altri  vantaggi  sui  lieviti  di 
vino  ed  e  che  se  questi  danno  eccellenti  risultati  in  vista 
della  loro  attivita,  i  prodotti  ottenuti  per6  contengono  dei 
cattivi  gusti  di  testa,  aldeidi  ed  eteri ;  caratteristica  di  tutti  i 
lieviti  propriidi  melassa  invece  si  e  che  non  danno  che  poco 
cattivo  gusto  di  testa  ottenendosi  circa  il  93  %  di  alcool  extra- 
rlno.  Naturalmente  questi  fermenti  bisogna  siano  rigorosa- 
mente  selezionati  in  laboratorio.  Per  conservare  questi  fer- 
menti alio  stato  di  purezza  necessaria  al  lavoro  s'impiega 
l'acido  malico  nella  quantita  di  gr.  2  per  1.,  quest'acido  pur 
non  nuocendo  alle  cellule  e  molto  nocivo  ai  bacterii. 

Applicazione  del  processo  Barbet  alia  distillazione  delle 
melasse  (1).  —  Non  potendo  adoperare  il  metodo  allostesso 
modo  che  si  usa  per  le  barbabietole  a  causa  della  denitri- 
ficazione  necessaria  per  la  melassa  destinata  a  preparare  il 
lievito,  il  Barbet  ha  modiflcato  il  suo  processo  come  segue : 
A  (fig.  29)  rappresentano  due  tini  di  diluizione  a  28-30° 
Beaume  (Be)  contenenti  un  po'  d'acqua  e  la  totalita  dell'  a- 


(1)  Dal  Legier,  op.  cit. 


116 


Capitolo  HI. 


cido  solforico  (H2  SO±)  necessario  alia  fermentazione,  C  e  un 
tino  regolatore  deiralimentazione,  B  il  ricuperatore.  La  me- 
lassa  scaldata  a  80°  circa  da  questo  ricuperatore  entra  nel  de- 


r: 


nftriflcatore  continuo  C  dove  subisce  un'ebollizione  di  15-20 
minuti  prima  di  uscire  di  continuo  dal  fondo  dell'apparec- 
chio  e  va  nel  diluitore  D  in  rame  chiuso  da  un  coperchio  in 
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ghisa  e  munito  di  un  agitatore.  Per  diluire  la  melassa  bol- 
lente  sMmj)iega  l'acqua  dei  condensatori  e  anche  una  certa 
proporzione  di  vinaccia  bollente,  questi  liquidi  sono  rego- 
lati  rispettivamente  dai  robinetti  n  ed  m  e  si  mescolano 
alia  melassa  prima  di  entrare  nel  diluitore  in  un  apposito 
apparecchio.  La  temperatura  di  diluizione  e  in  generale  di 
80°.  Si  pud  aumentarla  un  poco  con  una  iiiiezione  di  va- 
pore,  ma  in  generale  avuto  riguardo  alia  presenza  dell'a- 
cido  la  temperatura  di  sterilizzazione  efficace  non  e  molto 
elevata  e  80°  bastano  per  la  brevita  della  fermentazione 
industriale. 

All'uscita  c'e  una  provettai?  dove  si  eonstata  in  perma- 
nenza  la  densita  e  la  temperatura,  una  densita  di  1060  a 
80°,  corrisponde  a  1082  a  21°  temperatura  dell'mvio  in  ti- 
naia.  Airuscire  da  questa  provetta  il  mosto  diluito  ritorna 
al  ricuperatore  B  per  scaidare  la  melassa  da  denitrificare, 
di  la  inflne  passa  nel  refrigerante  V  e  quindi  alia  tinaia. 
Per  preparare  del  lievito  in  iV  si  preleva  direttamente  sul 
diluitore  D  del  mosto  che  si  riscalda  fino  a  97-98°  per  avere 
una  sterilizzazione  piii  certa.  Regolato  dalla  valvola  H  que- 
sto  mosto  si  raffredda  nel  refrigerante  speciale  P  ed  entra 
per  L  nell'apparecchio  a  lieviti.  In  D  si  pud  mandare  un 
po1  di  sciroppo  di  mais  saccariflcato  e  filtrato,  oppure  del 
malfco  peptone  e  del  fosfato  di  ammoniaca  per  dare  al  lievito 
degli  elementi  piu  favorevoli  al  suo  sviluppo  della  sola  me- 
lassa. L'impiego  di  un  lievito  molto  attivo  permette  di  ca- 
ricare  i  tini  a  una  grande  densita  rlno  a  1100  cio  che  e  molto 
utile  nella  lavorazione  dei  residui. 

Lavoro  industriale.  —  Ottenuti  i  lieviti  in  qualunque 
maniera  si  passa  alle  operazioni  di  tinaia.  I  lieviti  sono 
mandati  nel  tino  base  per  il  qual  tino  si  prende  del  mosto 
generale  di  distilleria  o  del  mosto  sterilizzato.  E  necessario 
di  areare  durante  tutto  il  tempo  che  dura  la  preparazione 
del  lievito,  il  che  avviene  per  qualche  ora,  in  maniera  da 
forzare  la  produzione  del  detto  lievito. 

Se  i  lieviti  sono  stati  ben  preparati  si  puo  esser  certi 
che  la  fermentazione  dei  tini  avra  luogo  senza  ingombri  e 
la  caduta  avverra  sempre  con  grande  regolarita. 

Inoltre  si  potra  constatare  che  si  sono  formati  appena  1 
a  2/io  di  acidi  organ ici  malgrado  la  debole  acidita  minerale 
che  si  puo  impiegare  con  i  lieviti  puri. 
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Condotta  delle  fermentazioni.  -r-  II  riempimento  dei  tini 
deve  essere  d'una  durata  la  piii  costante  possible  al  finedi 
non  annegare  il  lievito,  dura  in  generale  da  6-8  ore,  e  poi 
si  segue  ogni  due  ore  Tattenuazione  del  mosto  con  Tareo- 
metro  Beaume. 

Queste  attenuazioni  devono  essere  regolari  e  senzasbalzi. 

Si  chiama  attenuazione  il  cambiamento  di  densita  che 
subiscono  i  liquidi  in  seguito  alia  scomparsa  dello  zucchero 
e  alia  formazione  dell'alcool  che  ha  una  densita  minore 
dello  zucchero,  il  Balling  studio  questo  fenomeno  per  poter 
seguire  l'andamento  delle  fermentazioni.  L'osservazione  si 
fa  per  mezzo  di  saccarometri  molto  esatti  del  Balling  stesso, 
che  segnano  a  meno  di  Vio  di  grado,  questa  osservazione 
bisogna  farla  alia  temperatura  normale.  Prima  di  essa  pero  i 
mosti  devono  essere  chiarificati,  flltrati  e  privati  dell'anidride 
carbonica  (C02).  II  mosto  chiaro  non  fermentato  si  compone  di 
acqua,  zucchero  e  sostanze  disciolte  non  fermentescibili.  Se 
chiamiamo  p  il  grado  saccarimetrico  di  questo  mosto  z 
quello  dello  zucchero  solo,  x  quello  delle  materie  estranee 
sole  si  ha  evidentemente  p  =  z  -f  x.  La  fermentazione 
distrugge  lo  zucchero  e  le  sostanze  estranee  restano  immu- 
tate.  Se  sparisse  lo  zucchero,  senz'altro  al  suo  posto  si 
avrebbe  un  liquido  della  densita  dell'acqua  e  si  potrebbe 
esprimere  la  quantita  iniziale  di  zucchero  z  =  p  —  x.  Ma 
ci6  non  e,  perche  Talcool  formato  diminuisce  la  densita 
del  liquido  nel  quale  si  trova,  in  quantita  maggiore  che  se 
sparisse  semplicemente  lo  zucchero  Tequazione  precedente 
non  diventa  esatta  chetogliendo  con  Tebollizione  Talcool  for- 
mato e  ritornando  al  volume  primitivo  con  Taggiunta  di  ac- 
qua. La  differenza  di  densita  che  si  ha  con  la  presenza  del- 
Talcool  si  chiama  attenuazione  apparente,  mentre  quella 
senza  alcool  e  l1 attenuazione  reale. 

Tan  to  per  Tuna  come  per  Taltra  esiste  un  coefficiente 
alcoolico  che  moltiplicato  per  queste  dara  la  quantita  di 
alcool  del  liquido  fermentato.  E  questa  l'applicazione  piii 
importante  che  si  pu6  fare  della  conoscenza  di  questo  feno- 
meno, potendosi  seguire  randamento  della  fermentazione. 
Per  sapere  il  rendimento  del  mosto  dalla  determinazione 
della  densita  prima  e  dopo  la  fermentazione  si  pu6  adope- 
rare  la  tavola  di  Habich  (vedi  al  capitolo  Alcoolometria). 
Nell'uso  della  tavola   non  e  necessario   fare  alcuna  corre- 
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zione,  perche  e  tenuto  conto  del  deposito  e  del  lievito  nel 
mosto.  Se  si  dividono  i  numeri  della  tavola  per  il  grado 
del  prodotto  da  ottenere  si  ha  la  proporzione  che  si  pu6 
fabbricare  di  quest' ultimo  supponendo  che  non  vi  sia  al- 
cuna  perdita.  Si  abbiano  1.  2500  di  mosto  che  prima  della 
fermentazione  segnano  12  B.  e  dopo  3  l'attenuazione  ap- 
parente  e  dunque  9. 

La  tavola  da  la  quantita  d'alcool  in  100  1.  di  mosto  ed  e* 
1,  4,797  il  prodotto  distillato  pu6  dunque  essere 

2500  X  4,797 


100 


=  1. 119,925 


d'alcool  assoluto,  in  maniera  che  il  rendimento  per  1.  in 
mosto  e  di  1.  0,048  d'alcool.  Ammettendo  10  %  di  vuoto  nel 
tino,  il  volume  totale  di  mosto  non  dara  che  1.  0,0436  %. 

Sebbene  le  determinazioni  delle  attenuazioni  siano  esatte 
pure  sono  poco  usate  nelle  analisi  giornaliere  a  causa  della 
grande  difficolta  di  prendere  il  grado  Balling,  dei  liquidi 
in  fermentazione,  e  si  preferisce  determinare  direttamente 
Talcool  nei  vini  che  e  un  metodo  molto  piii  facile  che  si 
pu6  applicare  a  tutti  i  liquidi  alcoolici. 

Una  buona  fermentazione  puo  essere  ottenuta  in  32-36  ore 
compreso  il  caricamento,  se  dura  di  piu  e  cade  male  cioe 
lentamente  si  e  certi  o  che  il  mosto  non  e  ben  fatto  o  che 
si  e  fatto  un  cattivo  lievito  o  che  questo  e  infetto  da  fer- 
menti  estranei. 

Per  ben  condurre  una  fermentazione  di  mosto  di  melassa 
e  necessario  seguire  questa  operazione  molto  da  vicino  per- 
che bisogna  ben  regolare  la  temperatura  di  carico,  la  den- 
sita  del  mosto  e  la  durata  del  carico.  Per  regolare  la  tem- 
peratura si  e  inventato  un  apparecchio  consistente  in  un 
termometro  elettrico  molto  sensibile  che  regola  automatica- 
mente  Tarrivo  d'acqua  fredda  in  un  serpentino. 

Questo  apparecchio  sopprime  molta  mano  d'opera  e  per- 
mette  un  aumento  di  rendimento  del  0,1  %  il  che  in  una 
campagna  distillatoria   rappresenta  un  notevole  vantaggio. 

I  principali  difetti  che  possono  presentare  le  melasse  sono : 
].°  La  caramellizzazione  prodotta  dalFacido  solforico  con- 
centrato  che  agisce  sullo  zucchero,  queste  melasse  fermen- 
tano  molto  difficilmente  e  bisogna  diluirle  con  buone  me- 
lasse. 2.°  La  presenza   di   acidi  grassi,  si   scacciano  con  la 
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denitriiicazione.  3.°  Presenza  dei  bacteri.  Bisogna  acidifl- 
care  fortemente  il  mosto  e  si  chiarifica  con  un  po'  di  tan- 
nine) o  d'estratti  tanniferi  qualunque.  4.°  Una  eccessiva 
solntazione. 

Da  qualche  anno  le  zucchererie  producono  una  grande 
quantita  di  melasse  che  contengono  molto  acido  solfo- 
roso  libero  o  combinato  che  hanno  provocato  delle  gravi 
*noie  in  molte  distillerie.  II  mezzo  piii  razionale  che  si  e 
trovato  per  superare  questa  difflcolta  fu  quello  deiraccli- 
matizzare  il  lievito  a  dosi  elevate  di  S02.  II  Pozzi-Escot  e 
arrivato  a  far  fermentare  delle  melasse  contenenti  400 
mrag.  di  S02  libero  per  litro.  Siccome  YS02  e  un  energico 
antisettico  al  quale  il  lievito  si  adatta  esso  puo  diventar 
utile  al  distillatore,  potendosi  avere  per  suo  mezzo  delle 
fermentazioni  asettiche.  Quando  pero  le  melasse  ne  con- 
tengono una  gran  quantita  occorre  eliminarne  una  parte  e 
si  e  proposto  per  questo  Taggiunta  del  cloruro  di  calce  in 
piccola  quantita  ai  mosti  o  anche  Taggiunta  di  solfato  di 
calce. 

Processi  di  fermentazione  antisettica.  —  L'Effront  os- 
servo  che  aggiungendo  al  mosto  un  acido  grasso  emulsio- 
nato  si  favorisce  Tevoluzione  del  lievito  con  aumento  nella 
resa  delFalcool  e  si  apponfe  invece  in  una  misara  piu  o  meno 
forte  alio  sviluppo  dei  fermenti  estranei  e  nocivi. 

Egli  osservo  che  gli  acidi  resinosi  come  Tacido  abietico 
agiscono  ancora  piu  energicamente  perche  col  loro  impiego 
ha  potuto  constatare  la  scomparsa  completa  deH'acidita  dei 
mosti.  La,  scoperta  di  questi  fatti  e  Tosservazione  che  tanto 
i  sali  alcalini  quanto  i  grassi  si  comportano  come  gli  acidi  li- 
beri  hanno  condotto  Tautore  a  prescrivere  il  metodo  seguente 
per  la  fermentazione  delle  melasse:  si  diluisce  un  volume 
di  melassa  con  2  72-3  volumi  d'acqua  a  28-29°,  vi  si  ag- 
giunge  del  lievito  e  dopo  aver  ben  mescolato  il  tutto  vi  si 
aggiungono  200-600  cc.  per  hi.  di  mosto  di  una  soluzione 
di  colofano  al  10  %  preparata  in  modo  che  un  1.  contenga 
oltre  a  100  gr.  di  colofano.  20  gr.  di  idrato  di  potassa  (K.OII). 
La  soluzione  di  colofano  puo  essere  sostituita  anche  da  una 
di  sapohe  preferibilmente  a  base  di  potassa  che  devevenir 
sciolto  prima  in  acqua  e  deve  essere  impiegato  nella  pro- 
porzione  di  gr;  20-50  per  hi.  di  mosto..  Le  proporzioni  di 
colofano  c  sapoiie  non  hanno  nulla  di  assoluto,  esse  dipen- 
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dono  dal  grado  di  alcalinita  e  dalla  qualita  delle  melasse, 
dairacidita  e  dalla  concentrazione  del  mosto.  Per  alcune 
melasse  si  sono  ottenuti  risultati  soddisfacenti  con  una 
data  dose  di  acido  grasso  o  resinoso,  invece  per  altre  me- 
lasse si  sono  dovute  impiegare  quantita  piu  elevate  di  acido. 
Per  avviare  la  fermentazione  con  questo  mezzo  la  cosa  e 
semplice. 

Un  laboratorio  speciale  cede  all'industriale  un  lievito  puro 
acclimatato  agli  acidi  grassi  adoperati,  col  detto  lievito  si 
prepara  in  un  piccolo  tino  un  lievito  con  una  dose  doppia  di 
antisettici  e  si  aera  come  al  solito.  Questo  lievito  deve  es- 
sere  impiegato  quando  la  densita  e  del  50  %.  Per  la  fer- 
mentazione di  100  hi.  di  mosto  si  adoperano  20  hi.  di  lievito. 

Quando  le  melasse  sono  molto  alterate  si  opera  cosi:  si 
acidula  leggermente  la  soluzione  alcalino  resinosa  con  un 
acido  minerale,  poidopo  averla  lasciata  riposare  per  qualche 
tempo,  si  filtra  e  si  lava  il  residuo  con  acqua,  rino  a  che 
non  contenga  piu  tracce  di  acido;  poi  si  torchia  fortemente. 
Questo  succo  si  diluisce  in  seguito  con  un  po'  d'acqua  per 
fame  un  impasto  lattiginoso  da  aggiungersi  alia  melassa 
precedentemente  diluita  con  meta  del  suo  volume  d'acqua 
e  si  porta  il  tutto  alia  temperatura  di  100°. 

Quando  si  lavorano  delle  melasse  molto  alcaline  si  neu- 
tralizza  parzialmente  l'alcalinita  sino  a  che  sorpassi  gr.  2,5 
di  H2  SO4  per  Kg.  di  melassa,  cioe  uguale  a  50  cc.  di  soda 
normale.  Solo  allora  si  aggiungono  la  resina  ed  il  sapone. 
II  processo  sembra  dia  buoni  risultati. 

Processo  Pozzi-Escot.  —  II  Pozzi-Escot  ha  proposto  un 
metodo  basato  suiracclimitazione  dei  lieviti  ai  sali  di  rame 
utilizzando  Tazione  microbicida  di  questi.  L'  applicazione 
ha  provato  che  una  dose  di  gr.  0,50  a  gr.  0,200  di  solfato 
di  rame  non  nuoce  in  niente  alFattivita  dei  lieviti,  sembra 
anzi  che  la  eccitino  opponendosiairevoluzione  dei  fermenti 
lattici  e  butirrici. 

Dato  il  poco  tempo  da  che  sono  adoperati  i  processi  di 
fermentazione  antisettica  non  si  sa  ancora  che  importanza 
avranno  nella  pratica  industriale,  ma  e  facile  che  in  un 
prossimo  avvenire  abbiano  un  posto  importante  a  lato  dei 
processi  continui,  ai  quali  possono  sopratutto  servire  di 
ausiliari  preziosi. 

Impiego  delle  melasse  prive  di  potassa  per  la  fabbricazione 
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dell'alcool  (1).  —  Recentemente  il  signor  Riviere  ha  brevet- 
tato  un  metodo  del  quale  crediamo  utile  far  cenno,  presen- 
tando  teoricamente  dei  grandi  vantaggi.  Quando  parleremo 
deirutilizzazione  dei  residui  della  distillazione,  vedremo 
come  Testrazione  della  potassa  dalle  melasse  seguita  o  no  da 
quella  delFazoto  {N)  ammoniacale  e  delle  materie  minerali 
e  organiche  in  sospensione  abbia  una  grande  importanza 
neirindustria  della  distillazione. 

Questo  processo  avrebbe  il  vantaggio  di  ottenere  Tinver- 
sione  del  saccarosio  senza  aggiunta  di  acido  solforico.  L'a- 
cido  idrofluosilicico,  che  si  adopera  per  precipitare  la  po- 
tassa, usato  in  leggiero  eccesso  si  unisce  agli  acidi  che  esso 
mette  in  liberta  e  Tacidita  che  ne  risulta  e  sufficiente  per 
invertire  il  saccarosio.  Qualche  volta  avviene  che  Tacidita 
ottenuta  in  questo  modo  e  tanto  forte  che  potrebbe  intral- 
ciare  la  fermentazione  se  non  se  ne  neutralizza  una  parte 
o  anche  tutta  con  calce  o  creta,  polvere  di  marmo  (carbo- 
nato  di  calce).  Una  fermentazione  energica  la  si  ha  con  una 
acidita  sino  a  gr.  6  per  1.  e  una  alcalinita  sino  a  gr.  5  per  1. 
In  questo  caso  sipuofaravvenirelaprecipitazionedella  potassa 
anche  neiliquidi  fermentatio  vini.  La  fermentazione  avviene 
in  un  mezzo  antisettico,  essendo  Tacido  idrofluosilico  molto 
energico  in  questo  senso,  questa  fermentazione  si  pu6  pro- 
durre  sia  col  lievito  compresso  o  meglio  con  lieviti  puri 
acclimatati  al  detto  acido.  Tutto  lo  zucchero  invertito  puo 
entrare  in  fermentazione  data  la  purezza  del  mosto  ottenuto. 
Infatti  se  nel  mosto  si  trovano  sali  di  rame  o  materie  or- 
ganiche diverse  non  tutto  lo  zucchero  pu6  trasformarsi  in 
alcool  e  di  pid  la  distillazione  dei  vini  in  presenza  di  tutte 
le  impurita  minerali  e  organiche  da  degli  alcool  di  qualita 
inferiore. 

Si  pu6  prevedere  dunque  che  i  vini  di  melassa  privi  di 
potassa  daranno  alia  distillazione  un  rendimento  superiore 
in  alcool  e  di  qualita  migliore. 

La  potassa  e  la  soda  sono  ottenute  per  precipitazione  alio 
stato  di  fluosilicato  di  potassa  e  di  soda,  ci6  che  permette 
la  rigenerazione  deH'acido  idrofluosilicico. 

L'idrofluosilicato  di  potassa  pu6  infatti  esser  trasformato 


(1)  Dal  u  Bulletin  de  l'Association  des   chimistes  „   Tome   24°, 
N.  11,  Maggio  1907. 
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in  carbonato  di  potassa  (K2  C0S)  con  un  trattamento  ap- 
propriate ed  a  mezzo  di  apparecchi  speciali  l'acido  idro- 
fluosilieico  rigenerato  rientra  in  circolazione.  Non  occorre 
rifare  che  la  quantita  d'acido  che  va  perduta  durante  la  cir- 
colazione. L'apparecchio  che  lo  produce  e  poco  ingombrante 
e  poco  dispendioso,  esso  lo  produce  in  maniera  continua 
ed  il  prezzo  del  reattivo  necessario  per  precipitare  un  peso 
determinato  di  potassa  e  circa  la  meta  del  prezzo  della  po- 
tassa che  precipita. 

Sostanze  amidacee. 

Una  quantita  di  frutti  e  di  radici  a  tubero,  contengono 
nel  loro  interno  una  sostanza  detta  amido.  L'amido  come 
si  sa  dalla  chimica  e  un  glucosio  condensato  (C6H10O6).  Que- 
sta  sostanza  ben  conosciuta,  che  costituisce  la  base  delle  fa- 
rine  che  servono  di  alimento  alFuomo  ed  agli  animali,  non 
puo  fermentare  direttamente,  ne  pu6  essere  invertito  dal  lie- 
vito  come  il  saccarosio,  ma  si  deve  fargli  subire  un  tratta- 
mento chimico  appropriate,  che  facendogli  assorbire  delFac- 
qua  lo  trasforma  in  glucosio.  Questa  operazione  vien  detta 
saccarificazione,  di  essa  parleremo  piu  avanti. 

Materie  prime.  —  Le  materie  prime  che  piu  comunemente 
sono  usate  nell'industria  della  distillazione  sono  general- 
mente  i  cereali  e  fra  questi  quelli  che  servono  a  produrre 
alcool  in  gran  quantita  si  adoperano  i  frumenti  e  il  mais, 
poi  si  adopera  l'avena,  l'orzo,  ecc. 

Fra  i  tuberi  piu  adoperati  si  hanno  le  patate  specialmente, 
poi  gli  ignami,  ecc, 

I  cereali  si  conservano  in  locali  appositi  tenendoli  come 
si  tengono  tutti  i  cereali,  le  patate  poi  si  conservano  in 
silos  costruiti  in  maniera  speciale.  Per  1000  Ql.  di  patate 
i  silos  devono  avere  le  seguenti  dimensioni :  lunghezza 
m.  22,  larghezza  m.  3,7,  altezza  m.  1,50,  sesi  costruiscono 
sopra  terra  il  muro  che  li  circonda  deve  avere  almeno  lo 
spessore  di  36  cm. 

II  suolo  deve  essere  solcato  da  canali  delle  dimensioni 
di  0,12  X  0,12  e  incrociati  in  maniera  che  restino  circon- 
dati  almeno  150  Ql.  e  dal  lato  del  muro  finiscono  a  un  ca- 
nale  d'evacuazione  lungo  m.  3,  chiuso  da  una  chiusa  o  da 
una  botola. 

La  lunghezza  totale  di  questi  canali  e  di  circa  m.  50-60. 
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Sui  punti  d'incrocio  di  questi  si  trovano  del  corti  tubi 
di  areazione;  con  V  aiuto  della  botola  si  regola  la  tem- 
peratura  del  silos  fra  1°  e  8°  C.  Quando  la  fossa  e  piena  si 
ricopre  con  della  paglia  di  segale  o  in  caso  di  gran  freddo 
con  del  concime.  II  silos  e  bene  sia  coperto  da  un  tetto  di 
giunchi  di  canna,  paglia  o  cartone  incatramato. 

Saccarificazione.  —  La  saccarificazione  si  fa  con  due 
mezzi  o  con  gli  acidi  minerali  diluiti  e  con  l'aiuto  del  ca- 
lore  o  con  una  materia  trasformatrice  organica  la  cosi  detta 
diastasia.  II  primo  metodo  e  adoperato  solo  nelle  piccole  di- 
stillerie  e  per  produrre  poco  alcool,  esso  da  un  rendimento 
die  e  solo  dell'85  %.  Ecco  come  si  procede  in  questo  caso. 
La  saccarificazione  con  gli  acidi  si  ottiene  portando  per 
5-6  ore  aU'ebollizione  il  mosto  di  grano  con  delPacido  sol- 
forico  o  cloridrico. 

La  stessa  operazione  la  si  pu6  fare  molto  piii  rapida- 
mente  sotto  pressione  in  autoclavi  di  rame.  Quando  la 
saccarificazione  e  terminata  si  neutralizza  in  parte  Tacido 
con  la  potassa  o  soda  perch e  il  mosto  sia  ridotto  ad  avere 
la  giusta  acidita  per  la  fermentazione. 

La  saccarificazione  con  gli  acidi  e  la  susseguente  neutra- 
lizzazione  comunicano  un  gusto  sgradevole  ai  residui  che  li 
rende  inadatti  alFalimentazione  del  bestiame.  Costituiscono 
inve.ce  un  ottimo  concime  dopo  completa  neutralizzazione' 
con  la  calce. 

II  secondo  sistema  e  quello  comunemente  usato  e  si  pra- 
tica  con  1'uso  del  nialto. 

Ecco  come  avviene  la  formazione  di  esso.  Nella  germoglia- 
zione  o  tallitura  dei  semi  sembra  che  si  formi  una  sostanza 
detta  maltina,  che  scomponendosi  darebbe  luogo  a  delle  dia- 
stasie  o  fermenti  solubili  che  saccariferebbero  Tamido.  L'orzo 
germogliato  o  tallito  si  chiama  malto.  L'amido  sotto  Tazione 
di  questa  sostanza  si  trasforma  in  maltosio,  zucchero  fer- 
mentescibile  simile  al  glucosio,  e  in  destrina.  Si  e  osservato 
che  se  la  temperatura  si  mantiene  attorno  a  65°  si  forma 
quasi  tutto  maltosio  e  poca  destrina,  man  mano  che  si  in- 
nalza  la  temperatura  la  prod uzione  del  maltosio  diminuisce 
e  si  accentua  quella  della  destrina,  che  arriva  al  suo  mas- 
simo  a  75°. 

Da  questo  si  e  condotti  a  credere  che  esistano  due  dia- 
stasie,  una  chiamata  amilasi   produrrebbe   solamente  mal- 
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tosio  e  Taltra  detta  destrinasi  che  produrrebbe  a  una  tem- 
peratura  piii  elevata  della  prima  delle  destrine,  mentre  l'a- 
milasi  resta  probabilmente  uccisa.  Le  destrine  che  si  for- 
mano  sono  di  parecchie  specie  si  distinguono  fra  loro  dalla 
diversa  solubilita  nelFalcool  diluito  in  una  data  proporzione 
d'acqua  e  dalla  reazione  che  presentano  coll'iodio.  Di  que- 
sta  proprieta  della  diastasie  si  approfltta  per  tasformare  Ta- 
mido  in  maltosio. 

II  seme  tallito  che  piti  comunemente  si  usa  e  quello  del- 
Torzo  che  serve  anche  a  preparare  la  birra.  Ecco  come  si 
proeede  nella  preparazione  del  malto. 

II  grano  d'orzo  viene  sottoposto  a  diverse  manipolazioni. 

Macerazione.  —  Ha  per  iscopo  di  render  molle  il  seme 
per  prepararlo  alia  germinazione.  La  macerazione  si  fa  o 
in  tini  in  muratura  o  in  tini  foderati  di  piombo  o  in  pic- 
coli  tini  in  legno.  La  macerazione  dura  da  30-40  ore  e  al 
massimo  60°,  la  temperatura  delFacqua  deve  essere  fra 
10-12°.  L'orzo  si  ricopre  con  uno  strato  d'acqua  di  6-7  cm. 
e  viene  rimosso  vigorosamente.  Dopo  qualche  ora  Tacqua 
viene  cambiata  perche  carica  di  principii  solubili  dell'orzo, 
essa  in  generale  ha  un  colore  scuro  e  un  odore  speciale, 
essa  ha  tendenza  a  subire  la  fermentazione  lattica  o  bu- 
tirrica.  Si  rinnovaTacqua  che  serve  a  bagnare  Torzo  almeno 
due  volte  o  meglio  quando  Tacqua  hapreso  un  sapore  acido. 
II  grano  e  bagnato  a  sufficienza  quando  si  lascia  schiac- 
ciare  facilmente  fra  le  dita  nel  senso  del  suo  asse  maggiore 
e  si  rompe  la  buccia.  Se  non  si  lascia  rompere  allora  e  poco 
bagnato,  se  invece  scorre  lungo  le  dita  allora  e  troppo  ba- 
gnato. 

Si  puo  ancora  prender  per  regola  che  il  grano  d'orzo  sfre- 
gato  contro  una  superficie  dura  lasci  una  striscia  lattigi- 
nosa.  L'orzo  bagnato  convenientemente  ha  un  odore  aro- 
matico  che  ricorda  quello  delle  mele.  Terminata  la  mace- 
razione si  scola  l'acqua  e  si  lava  rapidamente  con  dell'altra 
acqua,  che  trascina  seco  una  sostanza  vischiosa  che  si  svi- 
luppa  rapidamente  durante  Testate. 

Si  lascia  sgocciolare  il  grano  per  mezza  giornata  e  poisi 
manda  nel  germinatoio. 

Germinazione.  —  II  germinatoio  e  un  grande  stanzone 
posto  in  un  pianterreno  o  in  un  sotterraneo,  con  gross! 
muri  che  lo  difendono  dagli  sbalzi  di  temperatura  che  non 
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deve  superare  gli  8-10°  e  rimanere  per  quanto  e  possibile 
costante.  II  suolo  e  lastricato  o  betonato  e  impermeabile  con 
dolce  pendio  per  lo  scolo  dell'acqua.  Inoltre  occorre  che  sia 
ben  ventilato  perche  durante  la  germinazione  si  svolge  una 
grande  quantita  di  anidride  carbonica  che  reuderebbe  irre- 
spirabile  Faria  e  potrebbe  anche  arrestare  la  germinazione. 
E  dunque  indispensabile  provocare  un  ricambio  continuo 
di  questa.  II  miglior  mezzo  da  adoperare  e  un  camino  sopra 
il  germinatoio  che  tenuto  acceso  mantiene  una  corrente  con- 
tinua  d'aria,  con  esso  comunicando  per  un  canale.  Occorre 
la  piii  grande  pulizia  nel  germinatoio. 

Sul  pavimento  si  dispone  Torzo  in  monticelli  in  strato  di 
circa  1  dm.  Con  apposite  pale  viene  spesso  rimosso  affinche 
la  temperatura  della  massa  non  superi  i  14°.  Quando  il 
grano  manifesta  alia  superflcie  quel  carattere  che  i  pratici 
dicono  trasudamento,  comincia  a  spuntare;  la  radichetta, 
allora  si  modera  e  si  regola  Tattivita  della  germogliazione; 
quando  ha  raggiunto  una  lunghezza  superiore  al  quarto  o 
alia  metadel  seme,  la  germogliazione  e  al  punto  giusto.  Venti- 
quattro  ore  dopo  la  radichetta  spunta  il  fusticino  e  quando 
questa  accenna  ad  uscire  dalla  parte  opposta  del  seme  si  so- 
spende  la  germinazione  perche  in  generale  in  quel  momento 
la  radichetta  ha  preso  la  forma  di  uncino  ed  e  giunta  alia , 
lunghezza  voluta. 

La  durata  della  germogliazione  e  variabilissima,  dura 
da  7  a  10  giorni  in  estate  e  da  10  a  16  in  autunno.  L'e- 
poca  piii  opportuna  e  la  primavera  e  Tautunno.  Si  hanno 
anche  dei  germinatoi  mobili,  che  costituiscono  un  perfe- 
zionamento  notevole  essendo  assai  diminuite  le  spese  di 
lavoro  e  questo  risultando  piii  regolare  perche  condotto 
automaticamente.  Constano  in  generale  di  grandi  cilindri 
orizzontali  divisi  in  compartimenti  radiali  e  muniti  nella 
parte  centrale  di  ventilatore  meccanico  che  distribuisce  aria 
pura  scacciando  la  viziata  per  appositi  sflatatoi.  Modelli 
abbastanza  apprezzati  sono  il  Vallery  e  il  Puvuz. 

L'orzo  germogliando  perde  circa  2  %  del  suo  peso  in  se- 
guito  alio  svolgersi  dell'anidride  carbonica  a  spese  delPossi- 
geno  delFaria  e  degli  elementi  del  seme.  Durante  la  germo- 
gliazione del  seme  Tamido  sotto  Tinfluenza  della  diastasia  si 
trasforma  quindi  in  zucchero,  ma  se  continuasse  la  vege- 
tazione  della  pianta,  questo   zucchero  scomparirebbe  assor- 
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bito  dal  nuovo  essere  per  i  suoi  bisogni  nutritivi.  Appena 
compiuta  la  germinazione  e  necessario  quindi  uccidere  la 
pianticella  per  conservare  lo  zucchero. 

Questo  lo  si  ottiene  o  per  mezzo  delFareazione  abbon- 
dante  che  sottragga  rapidamente  Tumidita  o  col  calore  fa- 
cendo  la  cosi  detta  arrostitura  del  malto. 

Essiccazione.  —  L'arrostitura  si  fa  immediatamente,  ma 
deve  essere  preceduta  dall'areazione  e  da  un  graduale  ri- 
scaldamento  alio  scopo  d'impedire  che  si  formi  neirinterno 
del  seme  una  vera  salda  di  difficile  ammostatura  renden- 
dosi  poco  permeabile  all'acqua  delle  infusioni.  Quando  il 
malto  ha  perduto  lamassima  parte  dell'acqualo  si  riscalda 
fino  a  50-60°  per  uccidere  la  pianticella,  non  si  adopera  una 
temperatura  maggiore  perche  la  diastasia  potrebbe  essere 
uccisa. 

I  forni  sono  di  vario  sistema,  alcuni  usano  forni  riscal- 
dati  direttamente  dai  prodotti  della  combustione,  o  meglio 
forni  ad  aria  calda  e  disposti  con  piani  inclinati  in  doppio 
ordine  e  dove  il  malto  discende  distribuito  dalla  parte  su- 
periore  e  scaricandosi  da  un  piano  all'altro  giunge  al  fondo 
gia  arrostito.  Naturalmente  per  uso  di  distilleria  basta  sem- 
plicemente  uccidere  la  pianticella  senza  preoccuparsi  del 
colore  del  malto,  non  avendo  importanza  che  in  birreria. 

Essendo  Torzo  piuttosto  caro,  le  piccole  fabbriche  pos- 
sono  usare  la  segale. 

Ecco  come  si  puo  preparare  semplicemente  il  malto  con 
questo  cereale. 

Si  pulisce  la  segale  accuratamente,  poi  la  si  mette  in  ti- 
nelli  con  dell'acqua,  lasciando  la  segale  due  giorni  e  cam- 
biando  spesso  Facqua. 

La  segala  cosi  bagnata  si  dispone  in  uno  strato  di  15-20 
cm.  di  spessore.  La  massa  si  scalda  progressivamente  causa 
del  germogliamento,  essa  si  rimuove  perche  la  temperatura 
non  s'innalzi  di  troppo  e  quando  la  piumetta  ha  uno  svi- 
luppo  conveniente  si  pu6  adoperar  subito  questo  malto 
verde  cioe  non  essiccato.  Anche  quello  d'orzo  si  e  prodotto 
direttamente  dalla  distilleria  puo  essere  adoperato  cosi  verde, 
anzi  in  generale  non  si  secca  che  quando  deve  essere 
venduto. 

II  malto  per  poterlo  adoperare  deve  esser  macinato  poi 
trasformato  in  latte   di    malto.    La  macinazione   si   fa  per 
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mezzo  di  mulini  special!  costituiti  da  due  cilindri  lisci  in 
ferro  che  girano  in  senso  contrario  a  velocita  differenti,  il 
malto  si  riduce  alio  stato  di  fiocchi  leggeri  molto  fini.  La 
preparazione  del  latte  di  malto  avviene  in  un  apparecchio 
molto  semplice;  uno  dei  piii  conosciuti  e  quello  Egrot  e 
Grange. 

Si  compone  di  un  tino  nel  quale  si  mette  Tacqua  neces- 
saria  per  il  malto  macinato,  questo  tino  comunica  in  basso 
con  un  apparecchio  a  forza  centrifuga  che  aspira  continua- 
mente  il  liquido  dal  tino  e  lo  caccia  continuamente  nello 
stesso  tino  dalla  parte  superiore;  la  massa  si  trasforma  in 
una  specie  di  latte  detto  Latte  di  malto.  Oltre  all'orzo  e 
alia  segale  si  adoperano  Tavena,  il  frumento,  il  mais,  il 
riso,  con  diverso  successo.  II  malto  di  frumento  e  usato 
nel  Belgio  ed  ha  il  vantaggio  di  fornire  una  maggior  quan- 
tity di  diastasie. 

II  malto  di  mais  e  sopratutto  impiegato  in  America,  ma 
esso  e  di  lunga  e  difficile  preparazione. 

Saccarificazione  propriamente  detta.  —  Questo  fenomeno 
lo  si  fa  avvenire  in  generale  a  60°.  In  pratica  si  ammette 
che  occorrebbe  una  temperatura  superiore  per  uccidere  i 
germi  dei  fermenti  dannosi,  ma  non  si  usa  preferendo 
ricorrere  agli  antisettici  nel  mosto.  Di  questi  parleremo  . 
piu  avantL 

Preparazione  dei  mosti  di  grano.  —  Se  ne  preparano  di 
due  tipi  chiaro  e  spesso.  II  mosto  chiaro  si  prepara  rnaci- 
nando  il  grano  e  trasformandolo  in  pasta  omogenea,  con 
Faiuto  di  un  mescolatore  e  con  una  forte  proporzione  di 
malto,  che  varia  fra  8  e  50  %  del  peso  del  grano  messo  in 
opera. 

La  saccarificazione  con  questo  processo  si  effettua  in  un 
tino  materia  specie  di  vasta  caldaia  munita  di  coperchio, 
d'un  agitatore  molto  energico  e  d'un  falso  fondo  perforato 
e  munito  di  placche  portanti  40  mila  fori  al  m2.  Coll'agita- 
tore  si  mescola  il  malto  e  il  grano  per  un'ora  o  un'ora  e 
mezza,  si  travasa  poi  il  mosto  chiaro  dal  falso  fondo,  i  re- 
sidui  si  lavano  con  deH'acqua  a  80°  e  queste  acque  si  ag- 
giungono  al  mosto  principale.  Si  ottengono  cosi  dei  mosti 
molto  chiari  facili  da  lavorare,  ma  che  danno  un  piccolo 
rendimento. 

Ora,  specialmente  in  Germania  e  nel  Belgio  si  lavora  a 
mosto  spesso. 
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II  grano  viene  ridotto  prima  in  farina,  e  poi  trasformato 
in  salda  d'amido  a  una  temperatura  di  80°  in  un  tino  ap- 
posito,  si  raffredda  in  seguito  a  60°  e  si  aggiunge  il  latte 
di  malto. 

Nelle  piccole  distillerie  si  opera  in  tini  di  legno  scaldati 
per  iniezione  diretta  di  vapore  e  agitati  a  braccia  d'uomo. 
Le  distillerie  moderne  invece  adoperano  dei  maceratori  si- 
mili  a  quelli  che  servono  per  il  lavoro  delle  patate. 


Fig.  30. 


Le  patate  devono  prima  esser  lavate  e  lo  si  fa  in  un  la- 
vatoio,  p.  es.  quello  d'Eckert,  poi  vengono  sottomesse  alia 
cottura,  alfine  di  trasformare  Tamido  che  e  racchiuso  nelle 
cellule  in  una  salda  facilmente  attaccabile  dal  malto.  Una 
volta  si  faceva  questa  cottura  all'aria  libera  in  tini  di  legno 
scaldati  a  vapore,  ma  cosi  non  si  otteneva  una  salda  suffi- 
Da  Ponte.  9 
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cientemente   omogenea.    Si   e  sostituita  invece   la   cottura 
sotto  pressione  in  autoclavi  di  ferro. 

Esse  sono  di  forma  conica  (fig.  30)  e  possono  resistere  ad  una 
pressione  di  5  Kg.  In  questi  autoclavi  Timmissione  del  va- 
pore  pu6  farsi  dalFalto  o  dal  basso  a  volonta,  da  una  con- 
veniente  distribuzione  di  vapore  dipende  Tomogeneita  della 
massa.  II  sistema  migliore  e  quello  di  fare  le  iniezioni  tan- 


Fig.  31. 


genziali  da  due  parti  opposte  in  modo  da  produrre  nell'au- 
toclave  un  turbine  giratorio.  La  capacita  del  tino  e  15  hi. 
circa  e  contiene  da  900  a  950  Kg.  di  patate.  Caricato  e 
chiuso  l'autoclave  si  manda  dairalto  una  corrente  di  va- 
pore lasciando  aperto  un  robinetto  alia  parte  inferiore  per 
lo  scolo  delFacqua  di  condensazione.  Quando  cessa  la  con- 
densazione  delFacqua  si  chiude  totalmente  Tapparecchio  e 
si  porta  la  pressione  a  3  Kg.  la  si  mantiene  circa  mezz'ora 
e  poi  si  vuota  l'autoclave  sotto  questa  stessa  pressione.  La 
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massa  e  allora  inviata  nel  maceratore.  Questo  maceratore 
pu6  essere  di  forme  molto  diverse  ed  e  generalmente  mu- 
nito  di  apparecchio  d'agitazione  e  di  refrigerante  (fig.  31)  (]). 
(I  piu  conosciuti  sono  queili  di  Paucksch  e  di  Egrot). 

Si  mette  dapprima  in  questi  maceratori  la  quantita  di 
malto  necessaria  circa  Kg.  3  per  100  Kg.  di  patate  e  dopo 
averlo  trasformato  in  latte  si  fa  arrivare  il  mosto  cotto  re- 
golando  la  velocita  d'introduzione  in  maniera  da  non  passare 
una  temperatura  di  55-65°  che  come  abbiamo  visto  e  la  piii 
adatta  alia  produzione  del  maltosio.  Si  mantiene  a  65°  per 
circa  un'ora,  infine  il  mosto  e  raffreddato  e  seminato.  Le 
condizioni  necessarie  ad  unabuona  riuscita  della  cottura  e 
saccarificazione  dei  grani  sono  le  seguenti : 

1.°  Dare  al  grano  la  quantita  d'acqua  necessaria  perche 
il  suo  amido  possa  trasformarsi  in  salda  d'amido  cioe  circa 
una  volta  e  mezzo  il  suo  peso  d'acqua. 

2.°  Mantenere  costantemente  in  movimento  il  grano  du- 
rante la  cottura. 

3.°  Operare  la  vuotatura  delFapparecchio  ad  alta  pres- 
sione  in  maniera  da  dividere  finamente  la  massa.  Pero  bi- 
sogna  badare  di  non  passare  una  pressione  di  4  Kg. 

La  salda  appena  preparata  e  cacciata  attraverso  un  re- 
frigerante in  un  maceratore  in  cui  si  e  preparato  in  anti- 
cipazione  un  latte  di  malto,  la  saccarificazione  si  fa  come 
per  le  patate. 

Fermentazione  dei  mosti.  —  Si  pu6  procedere  come  per 
le  barbabietole  e  melasse  cioe  utilizzando  i  lieviti  di  birra, 
pero  il  sistema  non  da  affatto  buoni  risultati  perche  come 
abbiamo  visto  non  sono  adatti  a  saccarificare  Tamido.  I 
mosti  preparati  col  malto  d'orzo  sono  in^uno  stato  di  con- 
taminazione  latente  abbastanza  avanzata  e  di  piu  pre- 
sentano  un  mezzo  molto  propizio  alio  sviluppo  dei  bacteri 
delle  malattie.  Questi  infatti  sono  portati  a  miliardi  dal 
malto,  che  e  essenzialmente  bacterico,  e  si  sviluppano  volen- 
tieri  nei  mosti  neutri  della  materie  amidacee. 

Per  avere  nei  mosti  di  grani  un  ambiente  sfavorevole 
alio  sviluppo  dei  bacterii  si  ricorre  all'acido  lattico  che  ha 
proprieta  bactericide.  Per  Tacidificazione  dei  mosti  si  nan  no 


(*)  II  modello  dell'incisione  e  della  casa  Werniche  di  Hulle  a  S. 
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due  mezzi :  o  si  adopera  deH'acido  lattico  comperato  alle 
fabbriche  o  lo  si  produce  nella  stessa  distilleria.  II  primo 
metodo  e  buonissimo,  ma  un  po'  costoso  e  quindi  poco  in 
uso.  Nel  secondo  Tacido  si  ottiene  in  diverse  maniere. 

Puo  essere  ottenuto  per  acidificazione  spontanea.  Per  cio 
fare  si  prepara  un  mosto  neutro  che  si  abbandona  a  se 
stesso  a  una  temperatura  di  50-60°  C.  temperatura  molto 
favorevole  alio  sviluppo  dei  fermenti  lattici,  ma  non  a 
quella  dei  fermenti  butirrici  o  delle  muffe.  Quando  la  quan- 
tity d'acido  cosi  prodotta  per  infezione  spontanea  e  suffi- 
ciente  si  riconduce  la  temperatura  a  30°  e  ci  si  serve  di 
esso  per  preparare  un  lievito  utilizzando  i  fermenti  di  birra 
o  compressi. 

Siccome  per6  per  infezione  c  difficile  avere  delle  fermen- 
tazioni  abbastanza  pure  e  consigliabile  adoperare  fermenti 
lattici  puri.  Per6  la  formazione  delFacido  lattico  ha  luogo 
specialmente  a  spese  dello  zucchero  e  per  conseguenza  a 
detrimento  deH'alcool.  II  metodo  dei  lieviti  lattici  e  usato 
specialmente  in  Germania. 

Metodo  dei  lieviti  puri.  —  Questo  metodo  e  usato  sopra- . 
tutto  in  Francia  e  puo  applicarsi  in  differenti  maniere  se- 
condo che  si  ottiene  la  sterilizzazione  dei  mosti  con  un 
acido  minerale,  con  Tazione  del  calore  o  inflne  con  Tazione 
d'un  antisettico ;  esso  ha  come  principio  fondamentale  Tav- 
viamento  della  fermentazione  con  un  lievito  puro.  Di  tutti 
i  metodi  adoperati  in  questi  ultimi  anni  due  soltanto  hanno 
corrisposto  con  soddisfazione :  il  Jacquemin  e  TEffront. 

II  processo  Jacquemin  e  simile  nel  principio  a  quello 
dello  stesso  inventore  usato  nelle  altre  industrie  della  di- 
stillazione. 

Si  prepara  nelFapparecchio  gia  descritto  nella  lavorazione 
delle  barbabietole,  un  lievito  puro  con  un  fermento  speciale 
di  vino  a  gran  rendimento  alcoolico  e  ci  si  serve  di  questo 
lievito  per  mettere  in  marcia  il  mosto  generale  della  di- 
stilleria operando  come  per  il  succo  di  barbabietole.  Per 
ottenere  una  sterilizzazione  dei  mosti  si  da  loro  un'acidita 
cloridrica  di  gr.  0,5  a  1  per  hi. 

Le  fermentazioni  avvengono  bene  e  i  rendimenti  alcoo- 
lici  sono  buoni,  ma  il  processo  e  costoso. 

Per  facilitare  la  saccarincazione  e  tutto  Tandamento  del- 
Toperazione,    il  Jeanti-Vergnant   adopera   una  sostanza  di 
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origine  vegetale  da  lui  chiamata  Alkoholosine  (1).  Questa 
sostanza  e  adoperata  nel  principio  della  saccariflcazione  e 
versata  col  malto  nel  maceratore  nella  proporzione  media 
di  gr.  50  ogni  100  Kg.  di  grano.  La  temperatura,  al  prin- 
cipio dell'operazione  dopo  uno  sbattimento  energico  deve 
essere  di  58°  C.  dopo  la  si  innalza  gradatamente  fino  a  64°  C. 
Si  laseia  il  tutto  per  un  po'  di  tempo  a  questa  temperatura, 
si  raffredda  quindi  rapidamente  e  si  mette  il  mosto  a  fer- 
mentare  alia  temperatura  di  22°  C.  Si  adopera  fermento  puro 
o  lievito  di  birra. 

La  fermentazione  e  prodotta  come  per  i  processi  ordinari. 
Occorre  osservare  tutte  le  regole  piu  scrupolose  di  pulizia, 
di  temperatura,  ecc.  In  generale  con  questa  sostanza  si 
adoperano  circa  2  Kg.  di  meno  di  malto  per  100  Kg.  di  grano 
sulla  quantita  solita.  Non  si  possono  pero  dare  che  regole 
generali  perche  bisogna  tener  conto  della  diversa  qualita 
d'acqua,  lievito,  materie  prime  adoperate  in  ogni  fabbrica, 
e  allora  si  puo  stabilire  la  quantita  esatta  d'Alkoholosine 
da  adoperare  e  la  riduzione  da  farsi  nella  quantita  del  malto. 
Con  detta  sostanza,  si  ha  secondo  l'autore  una  saccariflca- 
zione senza  destrine,  si  ha  un  maggior  rendimento  in  alcool 
e  un  prodotto  molto  delicato  e  finissimo. 

Processo  Effront  alVacido  fluoridrico.  —  II  processo  ha 
avuto  ed  ha  ancora  molto  nome.  L'acclimatizzazione  av- 
viene  col  metodo  descritto  nelle  barbabietole  ed  ecco  come 
avviene    l'applicazione    nella   lavorazione    degli  amidacei. 

Supponiamo  di  avere  una  cantina  con  4  serie  di  tini  di 
4  ognuna  e  della  capacita  di  45  hi.  l'uno,  e  tutte  in  rela- 
zione  diretta  le  une  con  le  altre  con  un  sistema  di  condut- 
ture.  Per  la  messa  in  marcia  si  prepara  un  primo  lievito  in 
un  tino  qualunque  partendo  da  un  lievito  acclimatizzato. 
Si  opera  su  mosto  neutro  aggiunto  della  quantita  voluta 
d'acido  fluoridrico  per  conservare  Tasepsi.  Questo  lievito 
da  1  a  2  hi.  circa,  una  volta  pronto,  lo  si  invia  in  un  primo 
tino  di  45  hi.  e  lo  si  carica  progressivamente  col  mosto 
generale  della  distilleria  opportunamente  diluito,  raffred- 
dato  e  reso  asettico  con  una  quantita  conveniente  di  acido 
fluoridrico  in  modo  da  fare  il  carico  in  12  ore. 


(1)  La  vende  l'lnstitut  de  Distillerie.  Paris  -  Rue  Sain-Marc,  7. 
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Si  lascia  in  seguito  il  lievito  a  fermentare  fino  a  che  la 
sua  densita  e  diminuita  di  2/3,  poi  si  taglia  coi  tini  della 
sua  serie.  Si  preparano  nella  stessa  maniera  4  nuove  basi 
di  tino  che  per  taglio  sistematico  permettono  di  far  mar- 
ciare  tutta  la  serie  delle  16  basi  di  tino.  Per  alimentare 
tutti  i  tini  che  hanno  una  capacita  di  1800  a  2400  hi.  si 
preleva  su  una  o  due  serie  di  basi  di  tino  i  3/*  del  loro 
contenuto  che  si  mandano  in  un  tino  vuoto,  poi  si  carica 
sistematicamente  e  contemporaneamente  sui  tini  e  sulle 
basi  di  tino. 

Da  cio  che  abbiamo  detto  si  vede  che  le  basi  di  tino  vanno 
in  maniera  continua  senz'altra  precauzione  d'asepsi  che  Tag- 
giunta  d'acido  fluoridrico  o  fluoruri  al  mosto  della  distil- 
leria.  La  quantita  d'antisettico  da  usarsi  varia  molto  con 
lo  stato  del  mosto.  In  generale  e  di  1  a  4  dgr.  per  1.  per 
le  basi  di  tino  e  di  2  a  5  centgr.  per  i  tini  i  tessi  nei  quali 
raramente  si  arriva  a  1  dgr.  La  purezza  si  conserva  molto 
bene  nelle  basi  di  tino  e  dura  anche  qualche  mese. 

Nei  tini  di  fermentazione  invece  la  quantita  d'antisettico 
e  piccola,  e  si  fa  questo  non  solo  per  economia,  ma  anche 
perche  una  dose  troppo  elevata  di  esso  potrebbe  danneg- 
giare  il  lievito  nei  suo  lavoro,  in  questa  maniera  la  purezza 
non  si  conserva  in  modo  assoluto  e  cosi  spesso  Tacidita  dei 
tini  raggiunge  3-4-5  gr. 

Le  perdite  per  questo  fatto  sono  abbastanza  elevate,  ma 
il  lavoro  riesce  molto  pratico  e  i  lieviti  che  costituiscono  la 
parte  piii  delicata  di  tuttele  installazioni,  sono  facili  a  fare 
e  conservar  puri.  Anche  la  saccarificazione  col  maltoverde 
ha  luogo  in  presenza  delPacido  fluoridrico.  Questo  processo 
di  fermentazione  e  molto  diffuso,  e  i  rendimenti  senza  es- 
sere  migliori  di  altri  processi  sono  ottenuti  con  meno  fatica 
e  con  piu  certezza. 

Questo  processo  presenta  pero  il  difetto  che  i  vini  conte- 
nenti  acido  fluoridrico  intaccano  gli  apparecchi  di  distil- 
lation e. 

Processo  al  formolo.  —  Furono  proposti  molti  altri  anti- 
settici  ma  quello  che  ha  dato  i  migliori  risultati  e  stato 
Yaldeide  formica  o  formolo  che  e  uno  degli  antisettici  piu 
potenti.  Per6  i  buoni  risultati  dipendono  dal  modo  del  suo 
impiego. 

II  primo  a  preconizzarne  Tuso  e  stato  il  Wurdisch  ed  il 
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Sorel  Tapplic6  mettendolo  nei  tini  di  fermentazione,  ma 
non  ha  dato  buoni  risultati.  II  Somlo  invece  propose  una 
modifica  che  sembra  sia  stata  felice.  Ha  proposto  cioe  di 
sterilizzare  il  malto  con  una  soluzione  di  formolo  al  20  %. 

Ecco  come  si  procede.  S'immerge  il  malto  verde  per  20 
minuti  nella  soluzione  di  formolo,  poi  viene  sgocciolato, 
lavato  nell'acqua  e  passato  in  un  trituratore  centrifugo 
sterilizzato  e  inline  mescolato  al  mosto  in  un  tino  a  malto 
asettico.  Con  questo  sistema  si  otterrebbero  deile  fermenta- 
zioni  molto  pure  e  di  grande  rendimento.  Col  detto  lava- 
cro  i  bacteri  aderenti  al  malto  sono  infallibilmente  uccisi 
mentre  la  diastasia  rimane  intatta  anzi  dopo  il  trattamento 
con  la  formalina  aumenta  la  sua  energia  in  modo  apprez- 
zabile.  La  soluzione  puo  essere  adoperata  parecchie  volte 
di  seguito. 

Processo  Somlo.  —  Dopo  una  serie  di  esperienze  il  Somlo 
scopri  che  la  formalina  puo  essere  eliminata  e  che  il  malto 
verde  puo  venir  purificato  con  Tacqua  calda  in  modo  che 
mediante  il  suo  impiego  si  ottengono  fermentazioni  di  una 
purezza  uguale  a  quella  che  si  puo  ottenere  con  mosti  ste- 
rilizzati.  II  processo  e  di  una  semplicita  straordinaria :  s'im- 
merge  il  malto  per  qualche  tempo  neir  acqua  a55C.  e  nel 
rilavarlo  poi  con  acqua  fredda. 

In  questo  modo  una  parte  dei  bacterii  viene  staccata  dal 
malto  ed  e  asportato  dalle  acque  di  lavaggio.  Ma  il  piu  im- 
portante  consiste  nel  fatto  che  i  bacterii  rimasti  sviluppano 
le  spore  a  causa  della  temperatura  elevata  della  soluzione 
acquosa  di  malto  e  perche  relativamente  ricca  di  materie 
nutritive.  In  questo  modo  i  bacterii  si  trovano  alio  stato 
di  cellule  vegetative,  e  quando  in  seguito  si  mescolano  al 
mosto  esse  vengono  distrutte  ad  una  temperatura  di  59°  C. 
senza  che  Tazione  diastasica  del  malto  subisca  per  questo 
nessun  deterioramento  (1).  Per  ottenere  una  fermenta- 
zione  pura   non   basta  di   tenere  il  malto  scevro  di  bacte- 


(1)  Da  esperienze  fatte  recentemente  dal  Kunz  risulta  che  si 
puo  lavare  alia  temperatura  di  55°  C.  e  per  Y/4  d'ora.  Questo 
lavaggio  diminuisce  leggermente  il  potere  diastasico,  ma  con 
la  conseguente  lavatura  con  acqua,  fredda  di  pozzo  e  pura, 
porta  via  i  bacterii  distaccati  od  uccisi  ottenendo  il  malto  di 
una  grande  purezza. 
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rii,  ma  esisie  un  altro  pericolo  dMnfezione  capace  di  tur- 
bare  il  buon  andamento  dell'operazione,  ed  e  per  mezzo 
della  macina  del  malto  e  del  fondo  di  macerazione,  non 
essendo  molto  facile  sterilizzare  il  detto  frantoio.  Per  evi- 
tare  in  modo  assoluto  e  sicuro  questo  pericolo  d'infezione 
nel  processo  Somlo  si  impiega  un  apparecchio  speciale  bre- 
vettato. 

Questo  apparecchio  e  costituito  da  un  mulino  centrifugo 
da  malto  e  da  un  tino  da  malto  caratterizzato  dal  fatto  che 
e  ermeticamente  chiuso  e  che  pu6  venir  sterilizzato  dal 
vapore  sotto  pressione. 

Questa  sterilizzazione  e  neces^ariaper  la  distruzione  delle 
spore  dei  bacterii  che  esistono  sempre  in  simili  recipient! 
e  che  resistono  an  che  alia  temperatura  deirebollizione. 

Con  questo  processo  si .  e  riusciti  ad  ottenere  delle  fer- 
mentazioni  purissime  migliori  ancora  di  quelle  ottenute 
con  una  preparazione  del  malto  delle  piu  accurate  e  col- 
Taiuto  dell'acido  fluoridrico.  In  un  mosto  cosi  preparato 
mancano  assolutamente  i  bacterii.  Ma  quello  che  per  i  pra- 
tici  e  ancora  piu  sorprendente  si  e  che  l'acidita  finale  si 
riduce  di  molto.  Questa  straordinaria  purezza  di  fermenta- 
zione  ha  certamente  per  conseguenza  un  rendimento  piu 
elevato  di  alcool. 

Con  questo  metodo  viene  evitato  ogni  deterioramento 
della  vinaccia  che  generalmente  proviene  dall'aggiunta  di 
antisettici  al  mosto,  le  vinacce  risultano  assai  migliori  e 
gli  animali  le  consumano  con  avidita.  Inline  il  processo 
Somlo  mette  in  evidenza  una  nuova  prospettiva  favorevole 
alia  fabbricazione  del  lievito  compresso,  il  successo  di 
questa  industria  speciale  dipendendo  dalla  qualita  del  malto. 

Si  e  pure  escogitato  un  procedimento  misto  alYacido  for- 
mico  e  idrofluosilicico,  quest' ultimo  non  e  affatto  velenoso 
sebbene  piu  antisettico  delPacido  fluoridrico  ed  e  inoltre 
piu  economico. 

Fermentazjone  con  le  mucedinee.  —  Come  abbiamo  av- 
vertitonellateoria  della  fermentazione  certe  specie  di  muffe 
e  precisamente  i  mucor,  hanno  la  proprieta  quando  li  si 
costringa  a  vita  anaerobia  di  far  fermentare  gli  zuccheri 
fermentescibili.  Questi  mucor  hanno  inoltre  un  potere  sac- 
carificante  molto  grande. 

Di  mucor  con   proprieta  saccarificanti    molto   energiche 
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se  ne  conoscono  parecchie  specie,  sono  conosciute  special- 
men  te  le  a,  /3,  y,  quest' ultimo  e  quello  che  piu  si  utilizza 
ora  neirindustria.  Dal  punto  di  vista  del  loro  potere  sac- 
carificante queste  diverse  muffe  si  comportano  assoluta- 
mente  come  le  diastasie  del  malto.  Si  era  quindi  proposto 
di  utilizzarle  come  succedanee  del  malto  coltivandole  su 
delle  grandi  aie  piane  con  della  crusca  umida,  poi  prepa- 
rando  un  latte  saccarificante  con  queste  muffe,  e  diluendolo 
neiracqua. 

Le  muffe  sviluppate  possono  essere  adoperate  sia  alio  stato 
fresco  che  a  quello  secco. 

Pero  disgraziatamente  come  peril  malto  non  si  puo  lavo- 
rare  asetticamente.  Boidin  e  Coliette  ebbero  in  seguitoTidea 
di  utilizzare  queste  muffe  al  trattamento  dei  residui  della 
distillazione  di  grano.  Questi  residui  contengono  ancora  una 
piccola  quantita  d'amido  e  di  destrin-a,  cioe  circa  il  2-3  % 
del  peso  totale.  Essi  mostrarono  che  era  possibile  seminando 
questi  residui  con  una  muffa  saccarificante  e  aiutandola  in 
seguito  con  un  lievito  di  estrarre  deiralcool  in  una  maniera 
rimunerativa. 

I  detti  Coliette  e  Boidin  con  la  cooperazione  scientifica 
del  Calmette  idearono  un  sistema  completo  di  lavorazione 
deiramido  che  denominarono  : 

Processo  Amylo  0).  —  Questo  processo  e  inapplicabile 
nelle  condizioni  ordinarie  della  distilleria  perche  la  muffa 
per  vivere  deve  sempre  trovarsi  in  un  mezzo  neutro  e  per 
conseguenza  il  piii  contaminabile. 

Ha  occcrso  adottare  i  mezzi  asettici  in  tutto  il  loro  rigore 
e  con  degli  apparecchi  sufficientemente  ben  costruiti  per 
conservare  i  mosti  sterilizzati  una  volta  ottenuta  Tasepsi 
completa. 

Infatti  le  condizioni  da  osservare  nel  processo  Amylo  sono 
le  seguenti: 

1.°  conservazione  delFasepsi  in  tutt-e  le  operazioni ; 
2.°  agitazione  continua  del   mosto  in  maniera  da  man- 
tenere  immerse  le  mucedinee; 

3.°  possibility   d'introdurre   le   colture   di  semina  e  di 


(1)  II  Brevetto  di  questo   processo  e  struttato  da  una  sociela 
Belga  che  ne  ha  il  monopolio. 
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prelevare  dei  campioni,  evitando  scrupolosamente  tutte  le 
cause  d'infezioni ; 

4.°  evacuazione  continua  dell'anidride   carbonica  (C02) 
senza  che  per  questo  entri  l'aria. 

In  pratica  si  sono  soddisfatte  queste  diverse  condizioni  con 
un  apparecchio  speciale.  Ecco  sommariamente  come  viene 
condotta  la  lavorazione. 

La  materia  saccarificabile  viene  dapprima  sottoposta  alia 
cottura  nelle  usuali  caldaie  impiegate  in  distilleria.  La 
quantita  d'acqua  necessaria  e  in  peso  doppia  di  quella  del 
grano.  La  cottura  avviene  in  due  ore  alia  pressione  di  3  a 
5  atmosfere.  Per  rendere  la  massa  phi  liquida  acciocche 
il  micelio  possa  svilupparsi  si  aggiunge  deiracido  cloridrico 
o  del  latte  di  malto. 

L'acido  cloridrico  viene  aggiunto  direttamente  nelle  cal- 
daie. La  quantita  d'acido  da  aggiungere  dipende  dalla  quan- 
tita di  fosfati  alcalini  che  Tacido  trasforma  da  bibasici  in 
monobasici,  dal  tempo  impiegato  nella  cottura,  ecc.  Per 
100  Kg.  di  grano  bastano  da  gr.  200-250  di  acido  cloridrico 
anidro.  Le  caldaie  della  cottura  possono  essere  in  ferro  per- 
che  Tacido  e  assorbito  dalPacqua  in  cui  e  immerso.  Durante 
la  cottura  si  forma  del  cloruro  di  potassa  che  non  caramel- 
lizza  lo  zucchero  che  si  forma  come  avviene  colla  cottura 
ordinaria,  perche  durante  questa  la  calce  dell'acqua  forma 
coi  sali  del  grano  del  fosfato  di  calce  e  del  carbonato  di 
potassa  il  quale  colora  lo  zucchero  in  giallo. 

Con  questo  metodo  non  occorre  un  nuovo  riscaldamento 
per  risterilizzare  il  mosto,  come  avviene  quando  si  lavora 
col  malto,  avendo  cosi  una  notevole  economia  di  carbon e, 
di  piu  essendo  il  mosto  molto  liquido  si  pu6  farlo  passare 
in  un  ricuperatore  di  calore. 

II  metodo  airacido  e  assai  conveniente.  Si  usava  una 
volta  anche  quello  al  malto,  ma  si  tende  ad  abbandonarlo 
dovendo  risterilizzare  il  mosto.  Ecco  come  si  opera  con 
quest'ultimo : 

Si  prepara  a  parte  in  un  maceratore  un  latte  di  malto 
airi-2%,  e  quindi  vi  si  versa  sopra  la  massa  cotta  del 
grano,  mantenendo  nel  maceratore  una  temperatura  non 
superiore  ai  70°,  in  poco  tempo  la  massa  diventa  molto  fluida. 
Questa  massa  quindi  si  sterilizza.  Per  ci6  fare  la  si  invia 
in  autoclave  orizzontale   nel  quale   sotto  una   pressione  di 
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circa  2  atmosfere,  si  riscalda  per  mezzo  del  vapore  ad  una 
temperatura  di  circa  128°.  L'operazione  si  compie  in  circa 
mezz'ora.  Reso  il  mosto  fluido  si  procede  alia  saccariflca- 
zione. 

II  tino  di  saccarificazione  e  di  metallo,  chiuso,  munito 
di  un  agitatore,  che  s'ingrana  alia  parte  superiore  ad  una 
ruota  dentata  collegata  a  un  volante,  lateralmente  vi  e  un 
tubo  per  la  condotta  della  massa,  munito  di  un  rubinetto 
disposto  in  modo  che  non  possa  restare  del  liquido  imma- 
gazzinato  nella  tubitura  dopo  l'operazione  di  carico.  Vi  e 
poi  un'apertura  per  la  semina  e  che  in  seguito  deve  restare 
ermeticamente  chiusa;  di  un  tubo  per  il  passaggio  deH'aria 
(che  deve  prima  passare  su  un  fUtro  di  cotone  sterilizzato), 
di  un  robinetto  per  prendere  dei  saggi,  di  un  termometro  per 
controllare  la  temperatura  della  massa,  di  un  tubo  per  Tintro- 
duzione  del  vapore,  in  basso  del  tino  si  trova  la  valvola  per 
la  vuotatura  di  esso,  si  hanno  poi  diversi  trou-d'homme, 
una  spia  per  vedere  l'altezza  del  liquido  e  final mente  nel 
bordo  superiore  del  tino  si  trova  un  tubo  forato  che  conduce 
l'acqua  necessaria  al  raffreddamento  esterno,  dopo  che  si  e 
portato  il  mosto  airebollizione  per  sterilizzarlo. 

Appena  liquefatto  il  mosto  arriva  nel  tino  e  quando  que- 
sto  e  pieno  si  sterilizzano  tutte  le  aperture  per  qualche 
minuto  col  vapore  o  col  mosto  bollente. 

La  societa  degli  alcool  indo-cinese  di  Saigon,  forza  leg- 
germente  la  quantita  d'acido  cloridrico  nella  cottura  e  sca- 
rica  poi  la  massa  direttamente  nel  tino,  i  vapori  che  si 
sviluppano  dal  mosto  in  ebollizione  nel  tino  al  momento 
della  sterilizzazione  sono  impregnati  d'acido,  cosi  questa 
riesce  piu  perfetta.  Ottenuta  la  sterilizzazione  del  tino,  si 
sostituisce  la  corrente  di  vapore  con  una  corrente  d'aria 
che  muove  la  massa  fluida  e  la  proietta  contro  le  pareti 
metalliche  sulle  quali  air  esterno  si  fa  scorrere  dell'acqua 
fredda  fino  a  che  il  mosto  ha  raggiunto  la  temperatura  di 
30-40°  che  e  la  piu  favorevole  per  lo  sviluppo  e  la  molti- 
plicazione  della  mucedinea. 

A  questo  punto  si  semina  una  piccola  quantita  di  essa, 
che  si  fa  germogliare  prima  su  100  a  200  gr.  di  mosto  ste- 
rilizzato, oppure  si  prepara  coltivandola  su  20  gr.  di  riso 
in  un  matraccio  di  vetro;  la  prima  coltura  serve  per  una 
lavorazione  di  250  ql.    di   grano,   la  seconda  per  10.  Fatta 
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la  semina  si  mette  in  moto  Tagitatore  in  modo  che  la  mu- 
cedinea  si  ripartisca  e  si  moltiplichi  per  tutta  la  massa. 
Dopo  poco  tempo  che  si  fa  quest'agitazione,  prendendo  dei 
campioni  dal  tubo  di  assaggio  e  sottoponendoli  ad  un  esame 
microscopico,  previo  trattamento  con  la  tintura  di  iodio,  ci 
si  accorge  che  incomincia  la  saccariflcazione  deH'amido  e 
si  arriva  a  determinare  quando  questa  e  avvenuta  comple- 
tamente.  Allora  si  abbassa  di  nuovo  la  temperatura  fino  ad 
arrivare  a  33°,  in  cui  incomincia  la  seconda  azione  della 
mucedinea  cioe  la  trasformazione  dello  zucchero  in  alcool 
e  anidride  carbonica,  si  determina  una  vera  fermentazione 
alcoolica,  ma  in  un  ambiente  purissimo  ed  al  riparo  dai 
nemici  esterni. 

Siccome  per6  come  abbiamo  detto  la  mucedinea  non  ha 
un  gran  potere  fermentativo,  cosi  si  aiuta  la  fermentazione 
con  una  coltura  pura  di  lievito  circa  500  cc.  per  1000  Kg. 
corrispondente  a  100  gr.  di  lievito  compresso.  Questo  si 
sviluppa  rapidamente,  20  ore  dopo  la  fermentazione  di- 
venta  piu  attiva  e  dopo  due  giorni  la  fermentazione  e  com- 
pleta. 

Per  tutte  queste  operazioni  occorrono  da  4  a  5  giorni, 
mentre  che  col  sistema  comune  bastano  40  ore,  cio  dipende 
dalla  piccola  quantita  di  sostanza  saccarificante  utilizzata 
che  deve  dapprima  moltiplicarsi  e  poi  invadere  il  mosto. 
Facendo  dei  lieviti  si  dovrebbe  diminuire  considerevolmente 
il  tempo  necessario  alia  fermentazione. 

Da  esperienze   fatte   si  avrebbe  il  97.5%  dell' alcool  teo- 
ricamente   ricavabile,  cioe   si  ricaverebbero  piu  di  37  litri 
di  alcool  da  100  Kg.  di  grano. 
II  processo  Amylo  presenta  i  seguenti  vantaggi : 

1.°  economia  di  locali,  di  tempo,  di  acidi  (quando  si  fa 
la  saccariflcazione  con  questo  mezzo)  e  di  combustibile; 

2.°  la  fermentazione  riesce  piu  regolare  e  completa; 

3.°  r  alcool  ottenuto  e  piii  puro  contenendo  una  minima 
quantita  di  alcoli  superiori,  dei  quali  riesce  ricco  quando  si 
lavora  con  i  metodi  ordinari ; 

4.°  i  residui  della  fermentazione  flltrati  coi  filtri-presse 
formano  dei  panelli  che  disseccati  e  spogliati  daH'olio  co- 
stituiscono  un  eccellente  mangime  per  gli  animali; 

5.°  si  pud  raccogliere  una  grande  quantita  di  anidride 
carbonica  dai  tini  di  fermentazione  per  adoperarla  alio  stato 
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liquido  per  gli  usi  enologici  e  per  le  fabbriche  di  birra  (1). 

Modificazioni  almetodo  primitivo  amylo.  —  IlPozzi-Escot 
avendo  osservato  che  il  mucor  una  volta  formatosi  non 
perde  alcuna  delle  sue  proprieta  saccarificanti  quando  lo  si 
introduce  in  un  mosto  sterilizzato  con  un  antisettico,  come 
per  esempio,  l'acido  fluoridrico  adoperato  nelle  quantita  so- 
lite,  ha  immaginato  un  processo  misto  asettico  e  antisettico. 

In  un  primo  sistema  di  apparecchi  asettici,  si  saccarifica 
il  mosto  con  la  muffa  e  quando  si  e  saccarificato  dal  70 
all*80  %  dell'amido,  il  mosto  viene  messo  a  fermentare  con 
Taiuto  di  un  lievito  acclimatato  agli  antisettici,  questa  fer- 
mentazione  si  fa  in  un  tino  aperto,  e  prima  di  mettervi  il 
mosto  vi  viene  aggiunta  una  quantita  conveniente  di  an- 
tisettico. 

Questo  processo  e  caratterizzato  dalla  divisione  del  lavoro 
e  dalFeconomia  che  risulta  da  una  saccarificazione  indi- 
pendente  e  che  puo  essere  completata  con  l'impiego  di  un 
sistema  di  lieviti  puri. 

Processo  Oeleurance.  —  II  Deleurance  ha  brevettato  un 
sistema  di  fermentazione  con  le  mucedinee,  dal  quale  si 
ottiene  una  certa  rapidita  nel  lavoro  asettico.  Ecco  in  breve 
la  descrizione  di  questo  metodo : 

Si  mettono  in  un  tino  il  grano  e  l'acqua  ed  il  tutto  si 
porta  airebollizione  per  mezzo  del  vapore,  onde  sterilizzare 
la  massa  e  Tinterno  del  tino.  Per  agitare  lamassa  si  intro- 
duce neH'interno  del  tino  dell'aria  sotto  pressione  previa- 
mente  sterilizzata  sul  cotone.  Quando  la  temperatura  arriva 
ai  90  C.  si  versa  l'acido  necessario  alia  cottura  in  pro- 
porzione  dal  2  al  20  %  del  peso  del  grano,  si  prolunga  Tim- 
mersione  di  questo  ad  un  tempo  proporzionale  alia  natura 
del  grano,  alia  concentrazione  ed  alia  quantita  d'acido  ag- 
giunta. In  pratica,  generalmente,  Timmersione  per  un' ora 
e  sufficiente,  per6  e  vantaggioso  il  prolungarla. 

Quando  si  vuota  il  tino  si  scalda  la  massa  a  100°  e  si 
manda  a  cuocere  nei  tini  appositi;  ilnumero  dei  tini  d'im- 
mersione  e  utile  se  uguale  in  capacita  a  quello  dei  tini  in 
cui  si  fa  la  cottura.  La  cottura  deve  durare  da  1/i  d'ora  a 


(1)  Recentemente  nell'India  si  e  preparato  l'anidride  carbo- 
nica  solida,  che  ha  sostituito  con  grande  successo  il  ghiaccio.* 
Questa  fabbricazionesembra  destinata  ad  un  grande  avvenire 
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V2  ora  e  deve  avvenire  alia  pressione  di  3-4  Chg.  l'amido 
in  questa  maniera  si  e  completamente  sciolto  ed  ii  mosto 
e  ridotto  sterile  con  un'acidita  di  circa  grammi  0,66  per  litro 
in  acido  solforico.  La  pressione  e  ottenuta  in  questo  modo: 
Si  chiudono  tutte  le  aperture  e  si  inietta  del  vapore  come 
per  scacciare  Taria  questa  non  potendo  uscire  fa  pressione, 
il  foro  per  la  presa  del  campione  permettera  di  regolare  la  du- 
rata  e  Taltezza  della  detti  pressione.  Sotto  pressione  o  almeno 
sterilizzati  la  pompa  e  il  refrigerante,  si  mettono  in  comu- 
nicazione  fra  loro  questi  tre  recipienti  in  modo  chefacendo 
funzionare  la  pompa  si  ottiene  una  violenta  agitazione  nel 
tino  di  ferro  sopprimendo  completamente  Tagitatore  mec- 
canico  ed  evitando  cosi  tutti  i  pericoli  d'infezione  con  gli 
alberi  di  trasmissione. 

Quando  la  cottura  e  finita,  si  comincia  col  togliere  il  va- 
pore utilizzandolo  magari  pel  riscaldamento  del  tino  d'im- 
mersione,  e  si  sospende  anche  il  raovimento  della  pompa. 
Quando  la  pressione  e  discesa  a  Kg.  1  a  1/2,  s'introduce 
dell'aria  calda  sterile  del  tino  rialzando  la  pressione  flno  al 
punto  voluto,  e  quindi  si  fa  la  refrigerazione  di  tutta  la 
massa,  riconducendo  la  temperatura  a  40°  e  si  vuota  la 
massa  nel  tino  di  saccariflcazione.  Un  manometro  segnera 
quando  e  terminata  la  vuotatura  del  cuocitore,  nel  quale 
pero  vi  dovra  restare  ancora  un  po'  di  pressione. 

II  calcolo  congiunto  all'esperienza  degli  apparecchi  inse- 
gnera  la  quantita  d'acqua  in  rapporto  al  peso  del  grano, 
la  densita  del  mosto,  la  pressione  del  vapore  nelle  caldaie, 
il  volume  totale,  cuocitore,  pompa,  refrigerante,  la  velocita 
di  circolazione,  ecc.  Finita  la  vuotatura  si  chiuderanno  le 
comunicazioni  col  tino  saccariflcatore  e  si  potra  procedere 
alia  cottura  successiva.  La  saccariflcazione  si  fara  in  un 
mezzo  antisettico  e  con  Taiuto  dei  lieviti  di  mucedinee, 
preparati  a  parte  in  piccoli  tini ;  analoghi  al  tino  di  sacca- 
riflcazione. 

I  lieviti  si  preparano  con  la  semina  delle  spore  delle  mu- 
cedinee in  mosti  presi  nei  cuocitori.  Per  saccariflcare  s'in- 
troduce  nel  tino  apposito  del  lievito  gia  preparato  in  pro- 
porzione  del  1  %  del  volume  da  saccariflcare ;  Teta  del  lie- 
vito variera  con  la  concentrazione,  sara  per  esempio,  di 
48  ore  per  un  mosto  corrispondente  a  30  Kg.  di  grano  per 
hi.  La  saccariflcazione  secondo  la  concentrazione  avviene 
in  18-36  ore. 
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Durante  questo  tempo  si  inietta  dell'aria  compressa  e  ste- 
rilizzata  che  produce  un'agitazione  che  e  necessaria  per  evi- 
tare  il  feltro  di  mucedinee  e  per  nutrire  d'ossigeno  il  mice- 
lio.  II  lievito  viene  introdotto  prima  o  nello  stesso  tempo 
del  mosto.  L'aria  iniettata  nel  tino  e  i  gas  che  Taccompa- 
gnano  si  fanno  uscire  nell'atmosfera.  Questo  tino  di  sacca- 
rificazione  non  ha  ne  agitatore,  ne  refrigerante,  ne  sistema 
di  refrigerazione,  si  evita  cosi  il  pericolo  d'infezione  con  gli 
alberi  di  trasmissione,  e  ii  deterioramento  dei  tini  per  le 
alternative  di  caldo  e  freddo  prodotti  dal  riscaldamento 
prima  e  dalla  rapida  refrigerazione  poi,  avendosi  cosi  una 
notevole  economia  di  materiale. 

La  saccarificazione  avviene  ad  una  pressione  eguale  a 
quella  atmosferica.  La  presa  dei  campioni  seguira  il  lavoro 
della  mucedinea  e  quando  lo  zucchero  non  si  accresce  che 
di  poco  all'ora  si  procede  alia  vuotatura  asettica  del  mosto 
saccarificato  nel  tino  che  serve  per  lo  sviluppo  del  lievito. 
II  mosto  nel  tino  di  saccarificazione  sara  sostituito  dalFaria 
sterile,  lasciando  nel  fondo  1  %  circa  del  mosto  che  servira 
di  lievito  per  Toperazione  seguente  che  pu6  subito  incomin- 
ciare. 

II  tino  non  e  mai  sterilizzato  altro  che  in  principio  por- 
tando  a  una  notevole  economia  di  combustibile.  Nel  tino 
di  sviluppo  del  lievito  questo  e  pronto  in  3-6  ore,  mettendo 
un  lievito  all'l  %. 

Questo  tino  pu6  essere  piu  piccolo  di  quello  di  saccarifi- 
cazione bastando  la  lievitazione  di  meta  del  mosto  e  Taltra 
meta  si  manda  nel  tino  di  fermentazione.  Oppure,  pren- 
dendo  le  opportune  precauzioni  asettiche  si  manda  tutto  il 
mosto  nel  tino  di  fermentazione  e  si  aggiunge  una  forte 
quantita  di  lievito  puro.  Se  si  fa  un  lavoro  discontinuo  si 
pu6  sopprimere  il  tino  di  fermentazione  e  si  t\  questa  in 
quello  di  saccarificazione.  In  questo  caso  si  sterilizza  prima 
il  tino  poi  si  semina  il  lievito  di  mucedinee  ben  sviluppato 
e  con  qualche  goccia  di  lievito  puro,  il  numero  di  queste 
goccie  dipendera  dal  tempo  necessario  alia  saccarificazione, 
perche  occorre  che  la  fei  mentazione  non  cominci  altro  che 
quando  la  diastasia  della  mucedinea  e  danneggiata  dallo 
zucchero  formato.  In  questo  caso  occorre  un  refrigerante 
e  sterilizzare  ogni  volta  che  si  comincia. 
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Igname. 

L'igname  comprende  molte  piante  del  genere  Dioscorea, 
esse  sono  alimentari  e  si  ravvicinano  alle  patate,  perch e  i 
loro  rizomi,  in  alcune  specie  grandissimi,  sono  ricchi  di 
fecola  e  formano  uno  degli  alimenti  degli  indigeni  delFAsia 
equatoriale  e  delle  Isole  del  Pacifico.  Nella  Cocincina,  nelle 
Antille,  a  Tahiti  si  coltiva  una  specie  chiamata  Yam  che 
sostituisce  in  quei  paesi  il  pane  e  la  patata.  Nel  Giappone 
si  coltiva  la  specie  Trukisino  da  cui  si  cava  delTamido 
molto  apprezzato.  Nell1  India  si  coltiva  la  cosidetta  patata 
di  Pondichery  che  contiene  il  18  %  di  fecola.  In  Europa 
la  specie  che  si  coltiva  e  quella  conosciuta  col  nome  di 
Igname  della  Cma  (Dioscorea  Batatas)  che  produce  dei  ri- 
zomi molto  lunghi  a  forma  di  clava,  aventi  una  polpa 
bianca,  formosa,  fmissima  e  assai  nutriente.  Pero  la  profon- 
dita  alia  qualle  vanno  i  rizomi  ne  rende  difficile  la  raccolta. 

L'utilizzazione  dell'Igname  per  uso  di  distilleria  presen- 
tava  flnora  delle  serie  difficolta  causa  la  rapida  alterazione 
a  cui  vanno  soggetti  i  tuberi  dopo  raccolti.  L'unico  mezzo 
era  di  lavorarli  durante  la  raccolta,  cosa  impossibile  da 
farsi  industrialmente.  La  Compagnie  francaise  de  chemins 
de  fer  au  Dahomey  ha  brevettato  un  processo  che  risolve- . 
rebbe  assai  bene  il  problema. 

Per  ovviare  alFinconveniente  delF  alterazione  fa  subire 
ai  rizomi  un'operazione  preliminare.  Appena  raccolti  si  ta- 
gliano  in  fette  sottili  che  si  essicano  al  sole  in  un  tempo 
piti  o  meno  lungo,  secondo  lo  spessore  delle  fette  e  si  la- 
sciano  flno  a  che  sono  indurite  e  completamente  secche. 
Si  ottiene  in  questo  modo  una  sostanza  che  contiene  dal 
10-12  %  d'acqua  e  che  si  puo  conservare  inalterata  nei 
sacchi  per  un  tempo  indeterminato.  Per  fabbricare  Talcool 
si  cuociono  prima  queste  fette  col  vapore  in  caldaie  come 
quelle  che  servono  per  le  patate.  La  massa  ottenuta  raffred- 
data  ad  una  conveniente  temperatura,  viene  saccarificata 
con  un  acido  minerale  o  col  malto.  1  residui  possono  essere 
utilizzati   nell'alimentazione   del  bestiame. 

Riso. 

In  tutto  Testremo  Oriente  col  riso,  sia  solo,  sia  unito  ad 
altre  sostanze,  si   ottengono   delle  bevande  inebbrianti  che 
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portano  nomi  diversi.  I  piu  conosciuti  sono  Varack  o  al- 
cool giavanese  e  il  schoum-schoum  o  alcool  annamita. 
-■  Arack.  —  E  usato  molto  nelle  Indie  olandesi,  e  viene 
dato  questo  nome  a  varie  bevande,  ma  la  migliore  e  quella 
di  riso.  Si  ottiene  con  un  fermento  speciale  detto  Ragi 
composto  di  varii  fermenti  il  piu  "potente  dei  quali  e  la 
Mucorina  Javanicus. 

Ecco  come  si  procede  per  preparare  il  lievito.  Si  decor- 
tica  del  riso  e  lo  si  polverizza  con  delle  erbe  aromatiche  e 
mettendolo  poscia  in  acqua  fredda.  La  massa  che  si  ottiene 
e  in  seguito  ridotta  in  pasta  in  forma  di  tortelli,  i  quali 
sono  messi  per  tre  giorni  in  un  luogo  caldo  e  umido  e  rico- 
perti  con  paglia  di  riso.  Questa  paglia  porta  delle  muffe 
che  si  sviluppano  sui  tortelli  di  riso  formando  la  parte  at- 
tiva  del  lievito  ;  i  tortelli  vengono  in  seguito  seccati  al  sole. 
L'uso  di  essi  e  molto  complicato :  si  comincia  a  far  cuo- 
cere  del  riso  Ketan,  che  si  distende  in  seguito  su  delle 
stuoie  di  bambou  in  strati  abbastanza  sottili  mescolato  in- 
timamente  coi  tortelli  polverizzati  o  lievito  Ragi ;  dopo  48  ore 
s' introduce  la  massa  in  vasi  a  fondo  forato  nei  quali  il  lie- 
vito in  24  ore  si  trasforma  in  una  massa  pastosa,  bianca, 
che  si  chiama  tapey. 

E  con  questo  lievito  che  si  produce  la  fermentazione  del 
riso  e  delle  melasse  di  canna. 

Con  30  chilogrammi  di  tapey  si  fanno  fermentare  2  etto- 
litri  di  melassa,  che  servono  da  base  di  tino  per  i  tini  ri- 
manenti  per  qualche  tempo;  il  processo  e  molto  primitivo 
e  non  da  che  il  30  %  dell'alcool  teoricamente  ricavabile. 
II  prodotto  fermentato  e  poi  distillato  da  un  alcool  con  55° 
di  alcoolicita. 

Schoum-schoum.  —  E  usato   solo   nelFIndocina   e   Cina. 

Per  preparare  il  lievito  si  fa  cuocere  il  riso  facendone 
poi  dei  piccoli  pani,  mescolandovi  della  polvere  di  erbe 
secche  aromatiche ;  questi  pani  vengono  in  seguito  contor- 
nati  di  balle  di  riso  che  portano  insieme  alle  orbe  i  micro- 
organismi  della  fermentazione.  Per  servirsi  del  lievito  si  fa 
cuocere  del  riso  con  un  po'  piu  del  suo  peso  d'acqua, 
quando  questo  e  diventato  ben  molle,  lo  si  mette  a  raffred- 
dare  su  delle  stuoie  e  mescolando  poscia  il  lievito  s'intro- 
duce  il  tutto  in  vasi  a  bocca  stretta  della  capacita  di  qual- 
che litro.  La  saccarificazione  deiramido  del  riso  non  tarda. 
Da  Ponte.  10 


146  Capitolo  III. 


a  manifestarsi ;  quando  questa  e  abbastanza  avanzata  si 
diluisce  la  massa  e  vi  subentra  la  fermentazione  alcoolica. 
Terminata  questa  si  distilla  il  prodotto  ottenuto  in  appa- 
recchi  molto  primitivi.  L'alcool  che  si  ottiene  contiene  nu- 
merose  impurita  dovute  ai  difetti  di  fermentazione,  distil- 
lazione  e  rettiflcazione.  Quest'alcool  contiene  40°  G.  L., 
ha  sapore  empireumatico  ed  acidulo  e  rappresenta  solo  il 
45  %  deiralcool  teoricamente  ricavabile.  L'agente  saccari- 
ficante  e  FAmiylamices  Rouxi  e  vi  e  pure  un  lievito  spe- 
ciale  assai  piccolo  ma  molto  alcoolizzatore.  Adoperando  i 
processi  asettici  si  ha  piii  alcool  e  piu  puro,  ma  il  consumo 
indigeno  lo  apprezza  meno  non  soddisfacendo  al  suo  gusto. 

Legno  e  altri  vegetali. 

Nei  paesi  ricchi  di  legname  come  la  Svezia,  la  Finlandia 
e  il  Canada  Futilizzazione  dei  residui  della  lavorazione 
meccanica  del  legno  e  un  problema  d'importanza  tutt'altro 
che  trascurabile  se  si  pensi  alia  quantita  enorme  di  sega- 
tura  e  di  ritagli  che  una  segheria  produce.  Tutto  questo 
materiale  occorre  allontanarlo  onde  non  ingombri  la  seghe- 
ria e  inoltre  Futilizzazione  di  esso  pu6  dare  non  indifferenti 
guadagni. 

Le  due  industrie  che  piu  si  vanno  sviluppando  e  la  pre- 
parazione  dei  carboni  agglomerati  e  deiralcool  di  legno. 
Parleremo  di  questa  industria.  Come  e  noto  uno  degli  de- 
menti essenziali  del  legno  e  la  cellulosa  sostanza  che  chi- 
micamente  non  e  che  un  idrato  di  carbonio,  come  lo  zuc- 
chero,  Famido,  ecc;  sebbene  di  struttura  piu  complicata. 
Data  Fanzidetta  analogia  chimica  e  facile  comprendere 
come  si  sia  potuta  tentare  la  preparazione  industriale  del- 
Falcool  di  legno.  I  primi  esperimenti  furono  cominciati 
verso  la  meta  dello  scorso  secolo  ed  ora  la  fabbricazione 
delFalcool  di  legno  e  molto  sviluppata.  11  processo  consiste 
nel  trasformare  la  cellulosa  colFacido'solforico.  Su  questo 
argomento  i  primi  studi  li  fece  il  Braconnot  nel  1849,  egli 
trov6  che  1  chilogrammo  di  stracci  lavati  e  purificati  o  lo 
stesso  peso  di  carta  trattato  con  6  o  7  volte  il  suo  peso  di 
acido  solforico  a  (56  Beaume  dava  poco  piu  di  1  chilogram- 
mo di  un  zucchero  simile  al  glucosio  e  capace  di  dare  del^ 
Falcool  dopo  fermentazione  con  lievito. 
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Secondo  Henig  e  Schubert  Tacido  solforico  concentrato 
da,  con  la  cellulosa,  diversi  acidi  cellulosi,  solforici,  sdop- 
piabili  con  formazione  di  acido  solforico  libero  e  dei  pro- 
dotti  piu  o  meno  destrogiri,  di  cui  il  piu  attivo  sarebbe 
una  destrina  di  densita  127,7.  La  soiuzione  di  cellulosa 
scaldata  molto  a  lungo  con  deH'acido  solforico  da,  secondo 
Bechamp,  della  ligno-destrina. 

Hechsig  considera  Tazione  dell'acido  solforico  sulla  cel- 
lulosa come  una  idrolisi  progressiva  passante  da  un  gruppo 
di  destrine  a  un  idrato  di  carbonio  di  peso  molecolare  mi- 
nimo,  identico  al  destrosio.  II  processo  d'idrolisi  consiste 
nel  disciogliere  cinquanta  grammi  di  cellulosa  in  acido  sol- 
forico abbastanza  concentrato,  cioe  grammi  250  di  acido, 
con  grammi  84  di  acqua  ;  la  soiuzione  lasciata  in  riposo  per 
qualche  tempo,  poi  diluita  con  dell'acqua  flno  a  che  Taci- 
dita  in  acido  solforico  corrisponde  al  2  %.  La  soiuzione  si 
porta  in  seguito  airebollizione  e  si  isola  poi  il  destrosio. 
La  reazione  avviene  in  questo  modo,  quando  si  opera  su 
cellulosa  di  cotone,  ma  per  la  cellulosa  di  legno  la  reazione 
e  piu  complicata.  Linsey  e  Tollens  hanno  dimostrato  che 
il  destrosio  ottenuto  per  idrolisi  della  cellulosa  del  legno 
e  in  proporzione  relativamente  minore,  in  confronto  degli 
altri  prodotti  ottenuti. 

Tutte  le  qualita  di  legno,  in  generale,  danno  buoni  risul- 
tati  nella  produzione  deir  alcool ;  in  media  da  100  chilo- 
grammi  di  segatura  di  legno  secco  si  possono  ottenere  6  litri 
di  alcool,  ma  con  procedimenti  accuratissimi  o  adoperando 
legno  adatto  come,  per  esempio,  la  betulla  si  possono  rica- 
vare  an  che  12  litri  di  alcool  per  ogni  100  chilogrammi.  Da 
calcoli  fatti  risulterebbe  che  100  litri  di  alcool  di  legno  co- 
sterebbero  circa  20  lire,  mentre  100  di  quello  di  patate 
costerebbero  almeno  30  lire. 

II  Meilsels  ha  inventato  un  processo  che  permette  di 
produrre  dalle  piante  di  poco  valore  o  dai  loro  residui  dei 
liquidi  zuccherini  per  la  produzione  delFalcool. 

II  processo  consiste  nel  far  agire  sulle  piante  o  residui 
una  liscivia  di  soda  sotto  pressione  in  vaso  chiuso.  Con 
questo  mezzo  la  cellulosa  si  separa  dalle  materie  incrostanti 
come  la  lignina  ed  altre;  essa  si  discioglie  nelFacqua  per 
effetto  della  pressione  ed  e  in  segtiito  trasformata  in  zuc- 
chero  per  mezzo  delle  mucedinee. 
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In  pratica,  si  puo  realizzare  convenientemente  il  processo 
nella  maniera  seguente: 

Per  ottenere  dei  liquidi  zuccherini  destinati  alia  fabbri- 
cazione  delFalcool  si  bagnano  copiosamente  le  piante  o  i 
loro  residui  con  una  liscivia  di  soda  del  3  a  5  %,  poi  si 
scaldano  in  vaso  chiuso  sotto  una  pressione  di  circa  dieci 
atmosfere,  fino  a  che  le  materie  incrostanti  sono  sciolte,  il 
che  dura  da  una  a  dodici  ore,  secondo  le  condizioni  in  cui 
si  trova  la  materia  prima. 

La  massa  ottenuta  in  questa  maniera  e  fortemente  allun- 
gata  nelFacqua  e  sottomessa  a  una  pressione  di  20  a  24 
atmosfere  alflne  di  sciogliere  la  cellulosa.  Dopo  la  dissolu- 
zione  di  questa,  la  massa  e  sottomessa  alFazione  delFaria 
sterilizzata  o  meglio  ozonizzata  e  infine  trasformata  in  zuc- 
chero  per  mezzo  delle  mucedinee  nei  tini  a  38°-39°  C. 

Si  pu6  impiegare  con  vantaggio  a  questo  scopo  la  amy- 
lomyces  Rouxii,  Vamylomyces  Oryzae  e  gli  amylomyces 
di  Boidin  del  genere  a  b  y. 

La  trasformazione  in  zucchero  si  compie  molto  rapida- 
mente  e  lo  zucchero  lormato  fermenta  completamente  per 
effetto  delle  mucedinee  stesse  senza  aggiunta  supplementare 
di  lievito. 

Per  ottenere  dei  liquidi  zuccherini  destinati  alia  fabbri- 
cazione  di  prodotti  alimentari,  il  liquido  trasformato  in 
zucchero  e  scaldato  a  circa  75°  C,  per  evitare  la  fermenta- 
zione  con  la  distruzione  delle  mucedinee. 

Allorche  infine,  si  vogliano  produrre  delle  melasse  desti- 
nate  alia  fabbricazione  del  glucosio  si  separa  la  cellulosa 
messa  in  liberta  dalFagente  dissolvente  e  dalla  materia  in- 
crostante  che  vi  sia  disciolta,  poi  da  sola  si  tratta  col  pro- 
cesso sopra  indicato  vale  a  dire  la  si  lava,  la  si  allunga 
nelFacqua,  la  si  scioglie  per  effetto  di  una  forte  pressione 
e  la  si  trasforma  infine  in  zucchero  per  Tazione  delle  mu- 
cedinee. 

Dopo  evaporazione  nel  vuoto,  si  pu6  far  cristallizzare  la 
soluzione  cosi  ottenuta  o  la  si  mette  in  commercio  sotto 
forma  di  melassa. 

Delle  esperienze  pratiche  hanno  mostrato  che  con  il  detto 
processo  si  possono  ottenere  Kg.  42,5  di  zucchero  fermen- 
tescibile  trattando  100  chilogrammi  di  legno  di  faggio  e 
Kg.  65,5  trattando  100  chilogrammi  di  paglia. 
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La  Internationale  Spiritus  Industrie  ha  portato  al  brevetto, 
precedentemente  descritto,  due  modificazioni.  La  prima  con- 
siste  nella  trasformazione  della  cellulosa  in  glucosio  per 
mezzo  delFossigeno  ozonizzato  o  del  perossido  di  idrogeno 
invece  di  servirsi  delle  mucedinee.  Per  ottenere  questa  tra- 
sformazione la  massa  di  cellulosa  invece  di  levarla  dalFau- 
toclave,  dopo  esser  stata  allungata  e  sottoposta  alia  pres- 
sione  di  20-24  atmosfere,  come  e  indicato  nel  precedente 
brevetto,  si  introduce  nella  massa  in  ebollizione,  Tossigeno 
ozonizzato  o  il  perossido  di  idrogeno  che  opera  rapidamente 
la  trasformazione  della  cellulosa  in  glucosio  e  destrina. 
Occorre  che  la  massa  sia  bollente  e  in  soluzione  acida  o 
alcalina  perche  altrimenti  la  cellulosa  non  vien  punto  mo- 
diflcata. 

La  seconda  modiflcazione  consiste  nel  trasformare  il  glu- 
cosio in  alcool  col  mezzo  del  fermento  «  Koij  »  (1)  invece 
di  farla  fare  ancora  dalle  mucedinee. 


Torba  (2). 

La  torba  nella  Svezia  forma  degli  immensi  giacimenti 
senza  impiego  rimuneratore. 

La  torba  si  sa  che  e  composta  di  vegetali  in  via  di  tra- 
sformarsi  in  carbone. 

Ora,  sembra  che  la  cellulosa  di  cui  e  composta  sia  suscet 
tibile  di  lasciarsi  idrolizzare  e  quindi  produrre  zucchero 
fermentescibile.  Una  delle  grandi  difficolta  del  trattamento 
industriale  di  questa  materia  e  la  natura  molto  diversa 
della  torba  secondo  che  si  e  presa  in  un  luogo  piuttosto 
che  in  un  altro  e  secondo  la  profondita. 

Infatti  gli  strati  superiori  sono  sopratutto  formati  da 
Sphagnacee  mentre  che  gli  strati  inferiori  sono  formati  da 
diverse  specie  di  Eriphorium  piii  Aques,  Myrtillus,  ecc. 

II  Pique  ha  fatto  un'analisi  completa  della  torba  di  cui 
daremo  un  sunto. 


(1)  II  Koji  e  un  fermento  usato   nel   Giappone   in  cui   agisce 
attivamente  una  rauffa  V Aspergillus  Orizae.. 

(2)  Da  uno  studio  di  R.   Vigne  tratto   dal  Bullettin   de  VAsso- 
ciation  des  chimistes.  Tomo  24°  N.  12. 
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Ricerca  dell'umidita.  —  Fece  la  determinazione  deirumi- 
dita  su  5  campioni  presi  a  differenti  profondita  e  dalle 
determinazioni  fatte  risulto  quantc  segue  : 

Umiditd  Materia  secca 

/o  /o 

Torba  superficiale    .....         82,4  17,6 

a  m.  0,60  di  profondita         70,24  26,76 

a  m.  1,00  „  45,5  54,5 

presa  fra  m.  1  c.  2  .    .        43,76  56,24 

Da  cui  risulta  che  la  torba  la  piii  umida  e  quella  super- 
ficiale. 

Ricerca  delle  materie  idrolizzabili.  —  Era  importante 
coDOScere  quali  sono  le  materie  idrolizzabili  che  si  tro- 
vano  nelia  torba  e  i  prodotti  ottenuti.  Determino  i  pentosi 
derivanti  dai  pentosani  per  idrolisi.  La  determinazione  la 
fece  col  metodo  Tollens.  5  grammi  di  sostanza  sono  distil- 
lati  con  100  cc.  d'acido  cloridrico  a  1060  di  densita,  nello 
stesso  tempo  si  fa  cadere,  goccia  a  goccia,  delFacido  sul 
pallone  sino  a  che  non  distilli  piii  furfurol.  I  differenti 
distillati  sono  riuniti,  neutralizzati  con  una  mescolanza  di 
carbonato  di  soda  e  di  sale  marino,  poi  acidulato  con  un  po1 
d'acido  acetico  e  inflne  si  aggiunge  dell'acetato  di  fenil- 
idrazina.  II  furfurol-idrazone  ottenuto  e  lavato,  seccato  nel 
vuotoa  70°  e  pesato.  II   furfurol  si  calcola  con  la  formula: 

idrazone  X  5,016  -f  0,0104  =  furfurol. 

Dal  furfurol  si  passa  ai  pentosi  sapendo  che  una  parte 
di  furfurol  =  2,09  parti  di  pentosi.  Furono  fatte  4  analisi 
e  dettero  i  seguenti  risultati : 

Furfurol  Pentosi 

Torba  alia  superficie   ....          7,02  14,67 

a  m.  0,60  di  profondita          2,40  5,01 

a  m.  1,00               „                     1.54  3,21 

a  m.  2,00               „                     1,12  2,40 

Alia  superficie  la  quantita  dei  pentosani  e  abbastanza 
grande  mentre  diminuisce  fortemente  negli  strati  profondi. 

Determinazioni  della  cellulosa.  —  Dopo  i  pentosani  la 
piii  importante  ricerca  era  quella  della  cellulosa.  La  deter- 
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minazione  fu  fatta  col  metodo  del  Lange  (1)  suDcampioni. 
Ecco  i  risultati : 

Cellulosa  % 

Torba  superficiale 31,56 

Torba  presa  a  m.  0,60  di   profondita  22,58 

„     »     1,00    „            ,  18,25 

„     ■     1-2     „            „  15,07 

„     ,     4-5     „            „  8,40 

Piu  si  scende  e  meno  vi  e  di  cellulosa  e  anche  di  pen- 
tose, la  migliore  e  quella  superficiale,  ma  lavorando  su 
una  mescolanza  si  puo  arrivare  ai  m.  2  di  profondita. 

Azione  delVacido  solforico  sulla  cellulosa.  —  Quella  ri- 
guardante  la  cellulosa  del  legno  Tabbiamo  ormai  trattata. 
Per  la  torba.  Berkhalm  e  Gassenapp  pubblicarono  un  lavoro 
suH'alcoolizzazione  della  torba.  Fecero  Tidrolisi  sotto  pres 
sione  fra  115°-120°  per  4-5  ore  con  delFacido.  Essi  conclu- 
sero  che  in  queste  condizioni  100  chilogrammi  di  torba 
possono  dare  1.  6,250  d'alcool  assoluto. 

II  Feilitzen  idrolizzando  la  torba  con  dell'acido  solforico 
diluito  e  sotto  pressione  ottenne  un  rendimento  legger- 
mente  superiore  al  precedente.  Tenendo  conto  degli  ultimi 
lavori  di  Classen  e  Meunier  suiridrolisi  della  cellulosa  con 
l'acido  solforico  nascente  e  con  Timpiego  simultaneo  di  un 
lievito  speciale,  si  ottenne  11  litri  di  alcool  per  100  chilo- 
grammi di  materie  secche.  Naturalmente  col  tempo  si  spera 
di  ottenere  di  piu. 

Saggio  di  saccarificazione  della  torba.  —  Fu  fatto  in 
autoclave  scaldato  a  vapore  della  capacita   di   18   ettolitri. 


(1)  10  gr.  di  materia  sono  scaldati  in  un  tubo  di  ferro  su  un 
bagno  d'olio  con  30-40  gr.  di  potassa  disciolti  in  40  centilitri 
d'acqua.  Verso  140°  si  forma  schiuma  in  abbondanza  si  conti- 
nua  a  scaldare  fino  a  180°  quindi  si  lascia  raffreddare  fino  a 
80°  e  si  scioglie  la  massa  nell'acqua.  Si  neutralizza  il  liquido 
con  dell'acido  solforico  allungato,  poi  lo  si  rende  leggermente 
alcalino  con  dell'ammoniaca.  II  residuo  e  lavato  su  un  filtro 
ad  aspirazione,  prima  con  dell'acqua  poi  con  dell'alcool  e  del- 
l'etere,  poi  seccato  e  pesato.  Per  avere  la  cellulosa  liberata  dalle 
ceneri  si  incenerisce  il  residuo  e  si  pesa.  La  diminuzione  di 
peso  da  la  cellulosa  meno  ie  ceneri, 


152  .    Capitolo  III. 


L1  apparecchio  era  in  rame  rosso  e  il  suo  coperchio  portava 
una  valvola  regolabile  a  volonta  e  un  manometro.  Un  punto 
importante  era  di  conoscere  la  quantita  di  acido  solforico 
necessaria  per  saccaritlcare  la  massa  di  torba.  A  questo 
scopo  si  fecero  due  cotte  con  delle  quantita  diflferenti  di 
acido  solforico  per  rendersi  conto  dello  zucchero  che  si 
poteya  ottenere. 
Ecco  i  dati : 


Torba Kg. 

Acqua 1. 

Acido  solforico      ....         „ 

Botta,  durata minuti 

Pressione Kg. 

Densita  del  succo 

Acidita  in  acido  solforico       gr. 
Zuccheri  totali  per  1.   .    .         „ 

Pentosi „ 

Zuccheri    fermentescibili         „ 

Litri  50  di  succo  della  cotta  N.  1  furono  neutralizzati 
fino  ad  ottenere  gr.  1  d' acidita,  con  carbonato  di  calce,  poi 
flltrati  e  messi  in  fermentazione  in  un  fusto  con  un  lievito 
speciale.  Dopo  5  giorni  si  ottenne  un  vino  coir  1,10  di  al- 
cool.  Si  determin6  in  seguito  la  quantita  di  succo  che 
potevano  dare  J  00  chilogrammi  di  materie  secche.  Si  cosse 
prima  la  massa  e  la  si  passo  in  un  torchio  d'uva,  la  torba 
ottenuta  contenendo  ancora  T80  %  di  succo  viene  passata 
in  un  torchio  idraulico,  ottenendo  cosi  un  succo  di  seconda 
pressione.  Dalle  esperienze  fatte  risulto  che  100  chilogrammi 
di  materie  secche  danno  1.  815  di  succhi  di  prima  e  seconda 
pressione,  tenendo  conto  di  una  perdita  del  10  %.  L'instal- 
lazione  fu  completata  con  due  tmi  da  25  hi.  e  due  da 
60  hi.,  piii  un  tinello  per  la  neutralizzazione  della  torba 
con  una  mescolanza  di  calce  e  di  carbonato  di  calce,  un 
apparecchio  decantatore  ed  un  apparecchio  a  lievito. 

Ecco  il  risultato  di  50  ore  di  lavoro. 


Botte 

Boite 

N.  i 

N.  2 

170 

170 

400 

400 

3 

2 

45 

45 

3 

3 

1026 

1015 

8,52 
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II  succo  analizzato  dette  i  seguenti  risultati : 

Densita  media 1029,016 

Acidita  in  acido  solforico     ....     gr.  13,5 

Zuccheri  totali „  33,2 

Pentosi „  4,6 

Zuccheri  fermentescibili „  28,6 

Rendimento  alcoolico.  —  Si  preparo  un  lievito  con  me- 
lassa  di  barbabietola,  fatto  il  lievito  si  preparo  una  base 
di  tino  nei  tini  da  25  hi.  e  poi  si  passo  a  riempire  il  tino 
grande  da  60  hi.  che  fu  riempito  in  8  ore  circa,  la  caduta 
avvenne  in  36  ore  circa ;  la  densita  cadde  da  1028  a  1008 
e  la  temperatura  sali  da  29,2  a  34,0. 

Dalle  prove  risulto  che  100  chilogrammi  di  torba  danno 
1.  10,02,  con  un  vino  di  torba   che  aveva  1°,?3   di   alcool. 

La  piii  grande  difficolta  flnora  incontrata  nella  lavora- 
zione  della  torba  non  e  stata  la  saccarirlcazione  i  cui  pro- 
cessi  da  qualche  tempo  furono  sensibilmente  migliorati,  ma 
bensi  la  fermentazione  col  lievito  di  birra. 

II  succo  di  torba  e  molto  acido  e  contiene  delle  sostanze 
non  ben  conosciute,  ma  che  funzionano  da  antisettici  pel 
Saccharomices  Cerevisiee ;  il  Saccharomices  Elipsoideus 
resiste  di  piii,  ma  da  sempre  piccoli  risultati.  II  Pique 
adatt6  il  detto  Saccharomices  ad  una  acidita  di  gr.  3  in 
acido  solforico  (HaSOJ  per  litro  e  alle  sostanze  nocive  della 
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torba,  in  tal  modo  si  ottenne  una  trasformazione  quasi  com- 
pleta  degli  zuccheri  fermentescibili.  Su  100  chilogrammi  di 
torba  si  ottennero  1.  10  di  alcool  buon  gusto. 

Conclusions  —  Da  queste  esperienze  risulta  che  la  torba 
essendo  una  materia  prima  non  avente  altro  valore  che  la 
mano  d'opera  necessaria  alia  sua  estrazione,  la  sua  utiliz- 
zazione  per  la  preparazione  dell'alcool  industriale,  si  offre 
come  un  problema  dei  piu  semplici  e  dei  piu  vantaggiosi 
in  paesi  come  la  Svezia,  il  Canada,  la  Finlandia,  l'lrlanda 
e  qualche  dipartimento  del  Nord  della  Francia  ricchi  di 
torbiere.  Di  piu  i  residui  solidi  di  questa  fabbricazione  sono 
suscettibili  di  essere  compressi,  seccati  e  messi  sotto  forma 
di  mattonelle  costituenti  un  eccellente  combustibile  che 
si  pu6  utilizzare  neU'officina  o  si  puo  vendere.  Inflne  e 
interessante  osservare  dal  punto  di  vista  agricolo  che  le 
torbe  contengono  parecchi  elementi  minerali  come,  carbonato 
di  calce,  acido  fosforico,  perossido  di  ferro,  potassa  e  nelle 
vinacce  vi  sono  pure  dei  composti  azotati  sotto  forma  di 
ammine  nella  proporzione  di  gr.  0,028  per  litro.  Queste  vi- 
nacce si  possono  utilizzare  buttandole  sulla  concimaia  oppure 
irrorare  dei  composti  fatti  con  le  ceneri  provenienti  dalle 
mattonelle.  Questa  industria  e  quindi  suscettibile  d'attirare 
Tattenzione  dei  tecnici  per  i  suoi  numerosi   vantaggi  eco- 


nomici. 


Agave. 

L'Agave  e  una  pianta  grassa  che  cresce  spontanea  nel 
Messico  e  si  utilizza  per  preparare  un'acquavite.  A  questo 
scopo  si  utilizza  l1  Agave  chiamata  Maguey,  e  il  liquido  che 
si  ottiene  si  chiama  Mesquale  e  quando  e  molto  puro  Te- 
quila. 

Si  adopera  la  pianta  di  5-6  anni  e  la  parte  che  si  uti- 
lizza e  il  midollo  bianco,  friabile  sotto  i  denti  e  senza  gusto. 
Ecco  come  si  procede.  Le  piante  sono  tagliate  in  due  o 
quattro  pezzi  e  arrostite  in  stufe  rotonde  in  muratura,  che 
ne  contengono  nno  a  15  tonnellate,  oppure  sono  cotte  col  va- 
pore  sotto  pressione.  Le  stufe  hanno  griglia  e  focolare  in 
pietra.  Sulla  griglia  sono  posti  circa  1  m.  di  sassi,  e  su 
questi  sono  poste  le  piante.  Si  mette  il  fuoco  sotto  la  gri- 
glia e  si  lascia  che  il  fumo  percorra  la  stufa.  Quando  questa 


Materia  prime.  155 


e  sufficientemente  calda  si  chiude  Lapertura  superiore  con 
delle  tavole  o  della  latta;  si  lasciano  cosi  le  piante  per  36 
ore.  Le  stufe  per  la  cottura  a  vapore  hanno  la  stessa  forma 
col  suolo  cementato  e  una  griglia  si  legno  sotto  la  quale 
s'invia  un  getto  di  vapore.  L'operazione  dura  ugualmente 
36  ore  e  conserva  Tacqua  nella  pianta.  Dopo  alcuni  giorni 
le  piante  imbruniscono  e  prendono  un  gusto  zuccherino. 
Si  rompono,  si  pesano  e  si  smuovono  con  una  specie  di 
pala  in  modo  da  fare  un  mosto  a  14  B.  11  mosto  e  abban- 
donato  alia  fermentazione  spontanea  che  dura  circa  30  giorni. 
In  qualche  fabbrica  le  fibre  sono  torchiate  prima,  in  alcune 
dopo  la  fermentazione;  in  quest'ultimo  caso  esse  subiscono 
un  lavaggio,  queste  fibre  rappresentano  il  10%.  Si  distilla 
in  un  lambicco  a  tre  vasi  posti  in  scala  senza  deflemma- 
zione.  Si  ha  un'acquavite  da  54°-57°. 

1/  acquavite  di  piante  arrostite  ha  un  gusto  di  fumo, 
che  piace  ai  consumatori. 

Fave. 

Le  fave  adoperate  in  genere  come  alimento  del  bestiame 
qualche  volta  sono  adoperate  per  produrre  alcool,  sia  per- 
che  se  ne  ha  una  gran  quantita  sia  perche  avariate,  non 
si  possono  acloperare  come  mangime. 

II  Christek  (1)  fece  un  esperimento  piuttosto  in  grande 
che  crediamo  utile  riferire. 

Per  variare  di  poco  i  residui  fece  alternativamente  mosti 
di  patate  e  fave.  Per  500  chilogrammi  di  fave  mise  nel 
cuocitore  1500  litri  d'acqua  nella  quale  furono  agitate  per 
molto  tempo. 

Chiusa  Tentrata  delFaria  in  30  minuti  porto  la  pressione 
a  tre  atmosfere  e  ve  la  mantenne  un*  ora ;  poi  in  altri  30' 
fece  salire  la  pressione  a  3,5  atmosfere  e  infine  vuoto  alia 
pressione  di  4  atmosfere. 

La  saccarificazione  fu  fatta  con  70  chilogrammi  di  malto 
verde  e  il  lievito  con  40  chilogrammi.  Si  segui  l'andamento 
della  saccarificazione  coll'jodio,  il  mosto  segnava  16,5-17  B, 
era  di  color  bruno  scuro  a  causa  del  colore  delle  scorze   e 


(1)  Spiritus  Industrie,  N.  8,  1907, 
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dei  grani  alterati.  II  sapore  era  dolce  senza  gusto  di  cara- 
mello.  II  mosto  di  fave  ricevette  un  mosto  di  patate  e 
quello  di  patate  un  lievito  di  grani  macinati   e    di    malto. 

II  mosto  segnava  17°,5  di  temperatura  al  principio  della 
fermentazione,  ma  questa  essendo  molto  energica  raggiunse 
presto  27°. 

La  fermentazione  e  caratteristica,  i  mosti  chiari  nan  no 
una  fermentazione  circolare  e  i  mosti  spessi  una  fermenta- 
zione ascendente  con  produzione  di  molta  schiuma. 

Durante  la  fermentazione  complementare  la  temperatura 
risale  di  1°.  La  durata  totale  della  fermentazione  e  di  60  ore 
con  una  caduta  da  3-5  a  4  Beaume  e  un  accrescimento  d'aci- 
dita  di  0,5.  II  rendimento  per  100  chilogrammi  di  fave  ava^ 
riate  fu  di  1.  21  di  alcool.  II  residuo  era  chiaro  e  di  gusto 
acido,  ma  essendo  mescolato  a  quello  di  patate  gli  animali 
lo  consumarono  facilmente. 


Topiiiambour. 

E  un  tubercolo  analogo  alia  patata,  si  sviluppa  rapida- 
mente  ed  in  abbondanza  nei  terreni  sabbiosi  un  po'  calcari 
e  leggermente  umidi.  II  topinambour  e  la  barbabietola  co- 
stituiscono  due  colture  complementari,  Tuna  conveniente 
ai  terreni  leggeri,  sabbiosi,  da  vigna,  Taltra  alle  terre  forti 
e  argillose.  II  topinambour  die  e  assai  appetito  dal  bestiame 
da  con  la  distillazione  un  alcool  di  prima  qualita  che  si 
avvicina  molto  piii  a  quello  di  vino  delFalcool  di  barba- 
bietola. I  tubercoli  sono  tagliati  a  fette  si  fanno  macerare 
e  il  liquido  travasato,  convenientemente  acidulato,  e  messo 
in  fermentazione. 

Le  fette  esaurite  sono  date  in  nutrimento  al  bestiame. 
Si  pu6  anche  procedere  per  cottura  come  per  le  patate 
ma  allora  si  hanno  dei  residui  liquidi  ai  quali  il  bestiame 
preferisce  le  fette. 

Rendimento  medio  in  alcool  di  alcune  materie  amidacee. 
—  Fecola  50  %  -  Frumento  33  %  -  Segala  33  %  -  Orzo 
33  %  -  Avena  30  %  -  Riso  45  %  -  Mais  34  %  -  Grano 
saraceno  29  %  -  Topinambour  10  %. 


APPENDICE 

Processo  per  la  produzione  d'olii  di  fusel 
e  dei  suoi  componenti.  <l> 


L'olio  di  fusel  che  una  volta  rappresentava  un  cascame 
ingombrante  delle  distillerie  di  grano,  di  patate,  di  melassa 
ecc.  e  diventato  un  prodotto  importante  che  trova  delle 
molteplici  applicazioni  nelle  industrie  le  piii  diverse.  Fra 
i  suoi  componenti  piu  importanti  predomina  Talcool  ami- 
lico  o  la  mescolanza  d'alcool  isoamilico  e  d'alcool  amilico 
otticamente  attivo,  mescolanza  che  varia  con  la  provenienza 
del  mosto,  esso  costituisce  un  prodotto  molto  ricercato  che 
viene  trasformato  sopratutto  in  acetato  di  amile  e  nei 
diversi  eteri  amilici  che  servono  poi  alia  preparazione 
degli  eteri  di  frutta,  degli  aromi  di  frutta,  ecc. 

L' alcool  amilico  stesso  inoltre  costituisce  un  solvente 
molto  adoperato  neirindustria  chimica. 

Finora  solamente  Tindustria  dell1  alcool  etilico  permette 
la  produzione  tecnica  degli  alcool  amilici  e  il  ricupero  degli 
altri  componenti  deH'olio  di  fusel  essendo  che  i  metodi  chi- 
mici  sintetici  per  la  produzione  degli  omologhi  superiori 
dell' alcool  etilico  devono  essere  scartati  a  causa  della  loro 
complicazione  e  del  loro  rendimento  insignificante.  Bisogna 
riconoscere  che  i  processi  di  separazione  degli  olii  di  fusel 
che  sono  prodotti  insieme  air  alcool  hanno  raggiunto  un 
alto  grado  di  perfezione,  c  che   si   pu6   non   solo  ottenere 


(1)  Da  uno  studio  di  Sultan  e  Stern,  Bulletin  de  TAssociation 
des  Chimistes,  Tomo  24,  N>  6,  Dicembre  1906. 
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quest'olio  separato,  ma  che  si  possono  separare  anche  i 
diversi  componenti  gli  uni  dagli  altri,  per6  i  processi  di 
produzione  non  si  posson  controllare  ne  riguardo  alia  quan- 
tity e  al  rendimento  delFolio  prodotto  in  ogni  fermentazione 
ne  rispetto  alia  sua  composizione.  In  nessuna  maniera  si  e 
potuto  applicare  scientificamente  ne  tecnicamente  dei  metodi 
che  potessero  regolare  la  produzione.  L'industriale  distilla- 
tore  non  pu6  dunque  ne  impedire  la  formazione  delFolio 
di  fusel  durante  la  fermentazione  e  d1  altra  parte  non  esi- 
stevano  finora  dei  processi  permettenti  di  produrre  tecni- 
camente, a  volonta,  delFalcool  piii  ricco  in  olio  di  fusel  e 
specialmente  del  suo  componente  piu  prezioso  cioe  Talcool 
amilico.  II  Sultan  e  lo  Stern  tenendo  conto  del  modo  di 
formazione  delFolio  di  fusel  durante  la  fermentazione  e 
delle  sostanze  che  lo  producono  idearono  un  processo  per 
ottenere  almeno  quest'olio  in  grande  quantita.  Come  ab- 
biamo  visto  nella  teoria  della  fermentazione  si  sa  che  sono 
le  sostanze  azotate  quelle  che  danno  origine  alFolio  di  fusel. 
Infatti  se  si  espone  deiralbumina  idrolizzata  o  dei  pro- 
dotti  di  decomposizione  delle  materie  albuminoidi  soli  o 
mescolati  fra  loro ;  o  degli  acidi  amidati  ottenuti  per  via 
sintetica,  in  presenza  d'idrati  di  carbonio  e  sotto  TinA uenza 
d'un  lievito  si  ottiene  deirolio  di  fusel  la  cui  composizione 
corrisponde  ai  prodotti  di  decomposizione  deiralbumina 
o  dei  suoi  composti.  Questa  produzione  trova  infatti 
la  sua  spiegazione  nelle  semplici  relazioni  chimiche 
esistenti  fra  la  costituzione  di  questi  prodotti  di  decompo- 
sizione deiralbumina  e  i  componenti  deirolio  di  fusel.  Cosi 
p.  e.  Talcool  isoamilico  il  principale  componente  delFolio 
e  prodotto  dalla  leucina  o  dagli  acidi  amidati  che  costitui- 
scono  uno  dei  principali  prodotti  di  sdoppiamento  deiral- 
bumina. Se  si  considera  la  sua  costituzione  si  pu6  consi- 
derare  Talcool  isoamilico  come  nato  dalla  leucina  per  lo 
sviluppo  di  anidride  carbonica  (C02)  e  ammoniaca  (NH3) 
secondo  la  formula : 

GH3  -  CH3  =  CH  -  CH2GH  Az.  H2.  COOH  -f  H2  0  = 
CH3  -  CH3  =  CH  -  GH2.  CH2  OH  -|-  C02  -f  Az.  H3 

L'alcool  amilico,  otticamente  attivo  che  accompagna  sem- 
pre  Talcool  isoamilico  in  grande  quantita  in  tutti  gli  olii 
di  fusel  sopratutto  in  quelli  proven ienti  dalle   melasse   de- 
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riva  dalFisoleucina  scoperta  da  Ehrlich  e  la  cui  costituzione 
e  stata  spiegata  da  lui  secondo  la  formula: 

CH3  -  C2  H5  =  CH  —  CH  Az.  H9  COOH  -f  H2  O  = 
GH3  -  C2  H5  =  CH  -  CH2  OH  +  C02  -f-  NH3. 

Si  ottengono  in  una  maniera  simile  Talcool  isobutilico 
dall'acido  amido-isovalerianico,  F  alcool  isopropilico  dall'a- 
cido  d'  ammina,  ecc.  Dunque,  tenendo  conto  di  que- 
ste  circostanze,  si  pu6  arrivare  a  produrre  delle  mescolanze 
ben  determinate  di  olii  di  fusel  scegliendo  i  prodotti  di  de- 
gradazione  delFalbumina  di  composizione  apppropriata  e 
facendo  delle  mescolanze  in  date  proporzioni.  Per  la  messa 
in  esecuzione  del  processo  si  adopera  come  idrato  di  car- 
bonio  un  mosto  zuccherino  come  quello  che  si  prepara  con 
le  materie  prime  usuali  dellle  distillerie.  Siccome  fra  tutti  i 
component]  deH'olio  di  fusel  i  piu  preziosi  sono  la  mesco- 
lanza  di  alcool  amilico  e  isoamilico,  si  aggiungera  d'ordi- 
nario  a  questi  mosti,  e  come  prodotti  di  decomposizione 
delFaibumina  le  leucine  brute  cavate  p.  e.  dalla  decomposi- 
zione della  caseina,  dalla  flbrina  del  sangue,  o  quella  cavata 
dalle  vinaccie  delle  melasse,  ecc.  Si  puo  naturalmente  ado- 
perare  qualunque  altra  materia  contenente  dell'albumina 
idratata  senza  aver  dapprima  isolata  la  leucina. 

Bisogna  poi  aggiungere  a  queste  materie  dei  sali  appro- 
priati  per  completare  la  nutrizione  del  lievito,  possibil- 
mente  e  bene  adoperare  sostanze  esenti  d'azoto  per  impe- 
dire  che  Talcool  amilico  prodotto  non  sia  inquinato  da 
altri  prodotti  della  fermentazione.  Per  ottenere  l'alcool 
amilico  si  pu6  sottomettere  il  lievito  o  altri  fermenti  all'au- 
tofagia  parziale  conducendo  la  fermentazione  in  maniera 
appropriate,  p.  e.  a  una  temperatura  elevata  e  poi  lasciare 
i  prodotti  idrati  di  albumina  continuare  a  decomporsi  fino 
alia  produzione  degli  alcool  voluti. 

Esempi  d'esecuzione  del  metodo« 

2.  Mosti  di  patate.  —  Si  cuociono  1000  chilogrammi  di 
patate  a  vapore  con  i  soliti  apparecchi,  poi  si  saccariflcano 
con  20  chilogrammi  di  malto  alia  temperatura   di   60°-65°. 

Si  aggiunge  allora  al  mosto  ancora  caldo  della  leucina 
bruta  a  volonta  nel  caso  presente,  p.  e.  25  chilogrammi  e 
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si  scalda  fino  a  che  la  massa  sia  completamente  disciolta. 
Jl  mosto  cosi  preparato  si  manda  nei  tini  di  fermentazione 
che  si  fa  avvenire  a  25°-30°.  Terminata  che  sia,  se  tutta  la 
leucina  non  e  stala  trasformata  in  alcool  arailico,  si  ag- 
giunge  ancora  un  po'  di  mosto  fresco  e  del  lievito  fresco 
al  mosto  primitivo  e  lo  si  fa  fermentare  flno  a  trasforma- 
zione  completa  della  leucina.  L'olio  di  fusel  e  mescolato 
aH'alcool  etilico.  II  prodotto  si  passa  direttamente  ai  retti- 
ficatori  ottenendo  alcool  etilico  come  al  solito,  mentre  T al- 
cool amilico  si  accumula  in  quantita  nei  separatori  d'olio. 
Da  1000  chilogrammi  di  patate  e  25  chilogrammi  di  leucina 
si  ottengono  1.  120  di  alcool  rettiflcato  e  Kg.  10  di  alcool 
amilico. 

II.  Mosto  di  melasse.  —  1000  chilogrammi  di  melassa  a 
80  Brix  e  contenenti  50  %  circa  di  zucchero  sono  mescolati 
con  due  o  tre  volte  il  loro  peso  d'acqua  e  dopo  essere  stati 
magari,  se  si  vuole,  scaldati  in  autoclave  per  la  sterilizza- 
zione.  II  liquido  cosi  ottenuto  e  leggermente  acidulato  con 
acido  cloridrico  (H  CI)  e  acido  solforico  (H2  S04)  e  al  fine 
di  eliminare  gli  acidi  organici  volatili,  come  Tacido  for- 
mico  e  acetico,  si  scalda  il  liquido  di  nuovo  per  un  certo 
tempo  e  lo  si  lascia  raffreddare  alia  temperatura  di  fermen- 
tazione. Si  aggiunge  allora  a  circa  un  terzo  di  questo  mosto 
il  lievito  necessario  per  tutta  la  quantita  totale  e  lo  si  la- 
scia lavorare  per  qualche  ora  a  20°-23°.  Si  aggiungono  in 
seguito  i  rimanenti  due  terzi  di  mosto  nei  quali  si  avra 
in  precedenza  sciolta  la  quantita  voluta  di  leucina.  Nei 
nostro  caso  si  possono  aggiungere  Kg.  6  di  leucina.  Si  la- 
scia fermentare  come  al  solito  a  25°-30°  e  poi  si  separano  i 
prodotti  con  la  distillazione.  Con  le  quantita  sopra  indicate 
si  ottengono  circa  1.  3000  di  alcool  etilico  e  Kg.  40  di  olio 
di  fusel. 

Nei  presente  processo  e  utile  che  il  lievito  contenga  il 
minimo  di  azoto. 


CAPITOLO  IV. 
Distillazione. 


Le  materie  costituenti  i  mosti  fermeatati  o  vini  si  pos- 
sono  dividere  in  due  grandi  gruppi :  corpi  volatili  e  corpi 
non  volatili  dai  quali  i  primi  si  possono  separare  mediante 
quelFoperazione  detta  distillazione. 

Prima  di  parlare  estesaraente  di  questa  operazione  pas- 
seremo  in  rassegna  i  corpi  volatili  dei  vini  e  le  loro  pro- 
priety. Detti  corpi  volatili  sono ;  Facqua,  Falcool  etilico  e 
i  suoi  omologhi,  Faldeide,  Folio  di  fusel,  Fanidride  carbo- 
nica  (C0.2)  e  gli  acidi  grassi;  gli  elementi  non  volatili  sono: 
Festratto  del  raosto  e  il  lievito. 


Componenti  volatili. 

Acqua.  —  Costituisce  la  quasi  totalita  del  vino,  bolle  a 
100°  alia  pressione  ordinaria  di  760  mm.  ed  e  un  buon 
solvente  per  molte  delle  altre  sostanze  volatili. 

Alcool  etilico.  —  E  il  componente  piii  importante  ed  e 
quello  per  la  cui  separazione  e  utilizzazione  si  fa  la  distil- 
lazione. 

L'alcool  chimicamente  e  un  composto  ternario  cioe  com- 
posto  di  tre  elementi  semplici :  Carbonio,  Idrogeno  e  Ossi- 
geno.  Esso  non  e  clie  un  termine  di  una  serie  numerosa 
di  composti,  che  si  chiamano  tutti  col  nome  di  alcoli  e 
che  hanno  tutti  proprieta  o  uguali  o  analogue.  Cosi  sotto- 
ponendo  gli  alcoli  ad  una  ossidazione  parziale  in  modo  che 
fissino  ossigeno,  si  hanno  quei  composti  molto  volatiJi  e 
poco  stabili  che  si  chiamano  aldeidi  la  piu  conosciuta  delle 
Da  Ponte.  11 
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quali  e  Yaldeide  acetica  che  si  ottiene  dalTalcool  etilico, 
essi  essendo  composti  instabili,  subiscoho  facilmente  un'nl- 
tcriore  ossidazione  e  si  trasforma  in  quei  composti  impor- 
tant e  stabili  detti  acidi  organici,  il  piii  conosciuto  di 
questi  e  Yacido  acetico  che  deriva  da  un1  ulteriore  ossida- 
zione deiraldeide  acetica.  Come  abbiamo  avvertito  neH'ori- 
gine  delFalcool  (con  questo  semplice  nome  e  conosciuto 
r  alcool  etilico)  esso  in  natura  si  trova  qualche  volta  sotto 
forma  di  quei  composti  chiamati  eteri.  Questi  eteri  sono  la 
combinazione  degli  alcoli  cogli  acidi  organici  ed  il  loro  nu- 
mero  e  grandissimo.  In  generale  sono  dei  corpi  odorosi,  e 
molti  sono  ben  conosciuti  costituendo  il  prof u mo  caratteri- 
stico  di  molti  frutti.  Cosi  Tetere  valerianico  da  Todore  dei 
pomi,  l'etere  butirrico  da  Todore  dell'ananas,  Tetere  ami- 
lacetico  quello  delle1  pere,  ecc. 

Alio  stato  puro  e  alia  temperatura  e  pressione  o?-dinaria 
T  alcool  e  un  liquido  incoloro  molto  fluido,  volatile,  d'odore 
penetrants  e  di  sapore  caustico  e  bruciante. 

Alia  temperatura  di  —  90°,  — 100°  s'  inspessisce  legger- 
mente  e  prende  una  consistenza  oleosa,  portato  a  — 130° 
esso  si  solidifica  in  una  massa  bianca.  Bolle  a  78°,303  alia 
pressione  normale  (cioe  760  mm.)  ed  ha  un  calorico  speci- 
fico  di  0,615  vale  a  dire  richiede  615  calorie  per  scaldarsi 
di  un  dato  numero  di  gradi  quando  r acqua  per  un  peso 
uguale  ne  richiede  1000.  L'alcool  si  mescola  alFacqua  in 
tutte  le  proporzioni  e  a  tutte  le  temperature  con  sviluppo 
di  calore  e  contrazione  di  volume.  Succede  quindi  che  il 
volume  del  miscuglio  di  acqua  e  alcool  e  minore  della 
somma  dei  volumi  dei  componenti,  la  contrazione  e  diffe- 
rente  secondo  le  quantita  mescolate  il  massimo  di  concen- 
trazione  si  ha  mescolando  54  parti  d'alcool  e  40,725  d'ac- 
qua,  il  volume  di  tale  miscuglio  non  e  103,72  ma  solo  100, 
la  contrazione  e  quindi  3,71  %. 

Se  mescolando  acqua  ed  alcool  si  sviluppa  del  calore, 
sostituendo  all'acqua  neve  o  ghiaccio  si  ha  invece  assorbi- 
mento  di  calore  cioe  raffreddamento  perche  il  calore  che 
si  sviluppa  non  e  sufficiente  per  fondere  la  neve  o  il 
ghiaccio  e  questi  prendono  il  calore  dai  corpi  circostanti. 
Mescolando  una  parte  di  neve  con  due  di  alcool  assoluto 
a  — 0°  di  temperatura  si  ha  un  abbassamento  che  puo  rag- 
giungere  — 21°,  e  anche  — 37". 
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L'alcool  assoluto  del  resto  e  assai  avido  d'acqua  e  igro- 
scopico,  tenuto  in  vasi  aperti  ne  assorbe  rapidamente  una 
certa  quantita  ridacendosi  a  95°-96°.  Lo  sviluppo  di  calore 
e  la  contrazione  di  volume  che  si  hanno  mettendo  in  ccn- 
tatto  alcool  e  acqua  uniti  alia  grande  avidita  per  questa 
tanto  da  sottrarla  a  qualunque  sostanza  che  la  contenga, 
(in  modo  p.  e.  da  uccidere  il  protoplasma  delle  cellule  vi- 
venti  e-  funzionare  quindi  da  antisettico)  dimostrano  che 
avviene  fra  loro  una  vera  combinazione  chimica.  II  fatto 
che  con  mezzi  flsici  non  si  e  ancora  riusciti  ad  ottenere 
l'alcool  assoluto  lo  dimostrerebbe  (1). 

Per  ottenere  delP  alcool  assoluto  ordinariamente  si  distilla 
dell'alcool  a  95° -96°,  su  delta  calce  viva  od  altro  energico 
disidratante. 

La  densita  deiralcool  assoluto  e  diversa  sacondo  la  tern- 
peratura  a  0°  e  0,809  a  +15°  0,794  a  20°  0,7927. 


(1)  II  Sig.  Sidnei  Jouny  di  Clifton  (Inghilterra)  brevetto  un 
processo  per  ottenere  l'alcool  assoluto  bnsato  sulla  distilla- 
zione frazionata  dei  liquidi  aventi  punti  di  ebullizione  dif- 
ferenti.  Questo  processo  si  fonda  sulle  seguenti  osservazioni 
che  sono  state  fatte  in  gran  parte  dal  Young.  1°  un  miscuglio  di 
alcool  acqua  e  benzol  se  messo  a  distillare  passa  in  proporzione 
costante  e  bolle  a  una  temperatura  piu  bassa  di  ciascuno  dei 
tre  componenti  presi  separatamente.  Questa  temperatura  e  di 
64°,85. 

2°.  un  miscuglio  di  alcool  e  benzina  passa  pure  in  propor- 
zione costante  e  bolle  ad  una  temperatura  piu  bassa  di  ciascuno 
dei  due  componenti  ma  ad  una  temperatura  piu  alta  di  un 
miscuglio  di  questi  due  componenti  con  l'acqua,  la  temperatura 
e  di  68°,25. 

II  Jouny  per  ottenere  l'alcool  assolutamente  anidro  mescola 
l'alcool  a  95°-96°  con  una  data  quantita  di  liquido  che  chiama 
B  a  punto  di  ebullizione  poco  elevato  come  benzol,  solfuro  di 
carbonio,  tetracloruro  di  carbonio,  benzina  ecc.  La  miscela  viene 
sottoposta  alia  distillazione.  Dapprincipio  passa  un  miscuglio 
di  alcool  acquoso  ed  una  soluzione  alcoolica  di  B  p.  e.  di  ben- 
zol. Tutta  l'acqua  che  era  unita  all'alcool  viene  portata  via. 
Rimane  quindi  una  soluzione  di  alcool  e  benzolo,  questa  si 
ridistilla  e  asporta  tutto  il  benzolo;  nell'apparecchio  di  distil- 
lazione rimane  dell'alcool  solo.  Questo  alcool  finalmente  si  ri- 
distilla e  si  finisce  con  l'ottenere  l'alcool  assolutamente  puro 
od  anidro. 
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Inflne  1' alcool  e  un  energico  solvente  di  molte  sostanze 
specialmente  olii,  eteri,  alcaloidi,  acidi  organici  e  sali. 

Alcool  propilico.  —  Punto  di  ebullizioue  98°.  Densita 
0,812,  odore  gradevole. 

Alcool  butilico.  —  Punto  di  ebullizione  109°.  Densita 
0,803,  difficilmente  solubile  nell'acqua  ma  solubile  nell'al- 
cool  a  50°  G.  L.  (Gay-Lussac)  sapore  e  odore  molto  sgra- 
devoli. 

Alcool  amilico.  — Punto  d'ebullizlone  132°.  Densita  0,825, 
insolubile  neiracqua  solubile  nell'alcool  a  50°  G.  L.  sapore 
e  odore  molto  sgradevoli.  L'  alcool  amilico  costituisce  la 
piu  gran  parte  degli  olii  di  fusel. 

Acetaldeide.  —  Punto  d'ebullizione  21°.  Densita  0,801  fa- 
cilmente  solubile  nell'acqua  e  nell'alcool  odore  piccante  e 
sapore  sgradevole. 

Acidi  grassi  volatili.  —  Acido  acetico  punto  d'ebullizione 
119°,  acido  butirrico  punto  d'ebullizione,  127°.  Nelle  condi- 
zioni  normali  la  maggior  parte  degli  acidi  volatili  e  costi- 
tuito  dall'acido  acetico.  Questo  acido  nei  vini  si  forma  fa- 
cilmente,  perche  il  bacterio  dell'aceto  che  nei  vini  trova 
un  alimento  favorevole  vive  in  essi  e  assorbe  ossigeno  che 
ossida  T alcool  etilico  producendo  acido  acetico. 

Distiflazione.  —  Se  si  mette  un  vino  in  un  recipiente  e 
lo  si  sottopone  all'ebullizione,  le  sostanze  volatili  in  esso 
contenute  man  mano  che  raggiungono  illoro  punto  d'ebul- 
lizione si  evaporano  in  modo  che  dopo  un  certo  tempo  nei 
recipiente  non  rimane  piu  che  la  sostanza  flssa  del  vino. 
Se  si  effettua  il  riscaldamento  del  vino  in  modo  da  poter 
raccogliere  condensati  i  suoi  prodotti  volatili  cioe  acqua, 
alcool,  ecc.  si  e  compiuto  quello  che  si  chiama  una  Distil- 
lazione. 

La  distillazione  non  e  altro  quindi  che  la  trasformazione 
di  un  liquido  in  vapore  combinato  con  la  condensazione 
simultanea  per  raffreddamento  della  parte  vaporizzata..  La 
mescolanza  delle  materie  volatili  condensate  della  distilla- 
zione del  vino  si  chiama  prodotto  distillato  o  flemma. 

La  vaporizzazione  di  un  liquido  avviene  quando  il  va- 
pore che  esso  emette  ha  una  forza  elastica  tale  da  vincere 
la  pressione  atmosferica.  Se  questo  liquido  fosse  composto 
di  un  miscuglio  di  varie  sostanze  non  mescolabili  o  so- 
lubili   una   nell'altra,   ogni   sostanza   emetterebbe   dei   va- 
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pori  come  se  fosse  sola  e  il  vapore  misto,  che  si  avesse 
quando  essendosi  quasi  del  tutto  evaporata  una  sostanza 
il  punto  d'ebullizione  accrescendosi  si  awicina  a  quello  di 
un'altra,  avrebbe  una  forza  elastica  uguale  alia  somma 
delle  tensioni.  In  questo  caso  e  facile  condensando  separa- 
tamente  i  diversi  vapori  di  avere  divisi  quasi  completa- 
mente  Tuno  dall'altro  i  diversi  corpi  volatili.  In  questo 
modo  si  farebbe  quello  che  si  dice  una  distillazione  fra- 
zionata. 

Se  invece  il  liquido  e  composto  di  sostanze  facilmente 
miscibili  Tuna  coll'altra  o  che  hanno  grande  affinita,  allora 
il  punto  d'ebullizione  e  intermedio  fra  Y  uno  e  l'altro  dei 
liquidi  mescolati  se  sono  in  quantita  uguale  e  si  awicina 
a  quello  dell'  uno  o  dell'altro  componente  quando  questi 
sono  contenuti  in  quantita  differenti.  Nei  vini  i  due  com- 
ponenti  principali  acqua  e  alcool  sono  appunto  miscibili 
Funo  coll'altro  e  i  loro  punti  d'ebullizione  essendo  rispet- 
tivamente  100°  e  78°3  le  loro  miseele  hanno  punti  inter- 
medi  come  lo  dimostra  la  seguente  tavola  del  Groening. 


Ricchezza 

alcoolica 

del  liquido 

Punto 
d'ebullizione 

Ricchezza 

alcoolica 

del  liquido 

Punto 
d'ebullizione 

5°/o 

96,3 

55% 

82,2 

10  „ 

92,4 

60  „ 

81,9 

15  „ 

91,0 

65  „ 

81,5 

20  „ 

89,0 

70  „ 

80,9 

25  „ 

87,5 

75  „ 

80,3 

30  „ 

86,2 

80  „ 

79,7 

35  , 

85,0 

85  „ 

79,4 

40  „ 

84,0 

90  „ 

79,0 

45  „ 

83,4 

95  „ 

78,4 

50  „ 

83,1 

100  „ 

78,3 

L'essere  il  punto  di  ebullizione  delle  miseele  idro-alcoo- 
liche  intermedio  fra  quello  dei  due  componenti,  fa  si  che 
col  riscaldamento  si  innalzera  subito  un  vapore  misto  di 
acqua  e  alcool,  questi  vapori  hanno  una  tensione  la  cui 
forza  elastica  totale  e  inferiore  alia  somma  delle  tensioni 
separate  di  ciascun  vapore. 
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E  quincli  questa  tensione  e  inferiore  a  quella  del  vapore 
del  liquido  piii  volatile  e  Tebullizione  di  questo  e  ritardata. 
Dato  pero  die  Talcool  e  piu  volatile,  questo  si  vaporizzera 
in  maggior  copia  dell'acqua  ed  infatti  i  vapori  alcoolici  che 
si  sollevano  da  un  soluto  aleoolico  sono  sempre  di  una  ric- 
chezza  alcoolica  superiore  a  quella  della  miscela  da  cui 
essi  provengono.  Ordonneau  (Revue  de  Viticolture,  gen- 
naio  1895)  ci  da  anzi  la  gradazione  alcoolica  dei  vapori  che 
si  sollevano  da  liquidi  alcoolici  di  varia  ricchezza : 


Titolo  aleoo- 

lico del  liqui- 

Temperatura 

Titolo 

do  bollente 
(volume) 

dei  vapori 

dei  vapori 
condensati 

70 

80,0 

80 

50 

81.3 

85 

30 

85,0 

78 

20 

87,5 

71 

15 

90,0 

66 

10 

<J2.5 

55 

7 

93,8 

50 

5 

95,0 

42 

3 

96.3 

36 

2 

97,5 

28 

1 

98,8 

13 

Da  questa  tabella  si  rileva  anche  che  il  grado  aleoolico 
della  miscela  liquida  e  dei  vapori  da  essa  prodotti  variano 
ad  ogni  istante  e  che  man  mano  che  il  liquido  s'  impove- 
risce  di  alcool  anche  i  vapori  se  ne  impoveriscono  rima- 
nendo  per6  sempre  piu  ricchi  del  liquido.  Modificandosi  la 
coniposizione  della  mescolanza  e  data  la  grande  affinita 
dell'alcool  e  delFacqua  uno  per  Taltro  arrivera  a  un  dato 
momento  che  la  coniposizione  del  vapore  misto  sara  uguale 
a  quella  del  liquido  che  lo  emette,  giunti  a  questo  punto 
e  inutile  continuare  la  distillazione.  perche  non  si  separa 
piii  alcun  prodotto  utile  e  si  fa  un  semplice  lavoro  di  va- 
porizzazione  con  consumo  di  combustibile.  Cosi  con  una  me- 
scolanza del  97  %  d'alcool  e  3  %  d'acqua  non  si  ha  piii 
alcuna  separazione.  Una   conseguenza  della   maggior   ric- 
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chezza  alcoolica  dei  vapori  si  e  che  a  un  dato  mom  en  to 
tutto  F  alcool  della  miscela  e  evaporato  senza  che  percio 
tutta  Facqua  sia  distillata. 

Infatti  un  mosto  al  7  %  d'alcool  quando  ha  distillato  per 
l/3  e  esaurito  di  tutto  Falcool,  il  prodotto  condensato  es- 
sendo  3  volte  piii  concentrato  conterra  il  21  %  d'alcool  e 
privo  anche  di  tutte  quelle  sostanze  che  non  bollono  fra 
78°3  e  100°  e  quindi  molto  piu  puro.  Quello  che  abbiamo 
detto  sull'ineguale  volatizzazione  dell1  alcool  e  dell'acqua  si 
applica  anche  ai  due  altri  prodotti  volatili  del  vino,  acido 
acetico  e  fusel  i  cui  punti  di  ebullizione  sono  piu  elevati 
di  quelli  dell'acqua.  In  principio  della  distiilazione  quando 
il  punto  d'ebullizione  e  mclto  basso,  questi  prodotti  non 
passano  che  in  piccola  quantita,  man  mano  che  cresce  il 
punto  di  ebullizione,  qnesti  prodotti  distillano  sempre  in 
maggior  copia  e  V  ultimo  prodotto  distillato  e  assai  ricco  in 
fusel  ed  ha  un  odore  sgradevole. 

Nella  stessa  maniera  dei  vini  e  per  le  stesse  ragioni,  si 
comportano  i  prodotti  distillati,  vale  a  dire  ridistillando 
questi  si  hanno  liquidi  piu  ricchi  di  alcool  perche  in  minor 
volume  contengono  tutto  Falcool  contenuto  nei  primi.  In 
questo  modo  con  distillazioni  ripetute,  operazione  che  si 
chiama  rettificazione  si  puo  partendo  da  un  vino  poco  al- 
coolico  arrivare  ad  un  prodotto  distillato  molto  alcoolico. 
Da  cio  si  comprende  come  convenga  distillare  vini  ricchi 
di  alcool,  poiche  relativamente  si  vaporizza  meno  acqua,  e 
quindi  si  ha  minor  consume  di  combustibile,  sebbene  la 
quantita  di  vino  che  si  deve  distillare  per  privarlo  d'alcool 
sia  piu  piccola  nei  vini  poco  alcoolici  che  in  quelli  ricchi. 

Distillazioni  di  una  forma  cosi  semplice  una  volta  si  fa- 
cevano  avvenire  in  apparecchi  anch'essi  molto  semplici  e 
chiamati  tamburlani. 

Ogni  lambicco  si  compone  di  tre  parti  essenziali: 
1.°  la  caldaia  a  cucurbita  (A  fig.  N.  32)  nella  quale  si 
mette  il  vino  da  distillare  e  che   nei   caso  piii    semplice  e 
riscaldata  a  fuoco  nudo; 

2.°  il  capitello  (B)  a  collo  di  cigno  sormontante  la  cu- 
curbita alia  quale  si  congiunge  saldamente  rendendo  la 
chiusura  ermetica,  e  impervia  quindi  ai  vapori,  con  della 
pasta  di  farina  o  creta.  Questo  capitello  termina  con  una 
tubulatura ;  * 
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3.°  il  refrigeranle  (C)  nel  quale  i  vapori  si  condensano 
circolando  nella  tubulatura  del  capitello  prolungata  in  ser- 
pentina immersa  in  un  liquido  freddo  p.  e.  Tacqua. 

Deflemmazione.  —  Le  successive  distillazioni  per  concen- 
trare  Talcool  si  possono  fare  avvenire  nello  stesso  apparec- 
chio  distillatorio  ottenendo  cosi  di  primo  getto  dell'  alcool 
concentrate  Per  ottenere  questo  si  approfitta  del  fatto  stesso 
accennato  per  spiegare  la  rettiflcazione. 


Fig.  32. 


I  vapori  che  si  innalzano  dalla  caldaia  vengono  conden- 
sati  quasi  subito  in  un  apparecchio  posto  in  generale  sopra 
di  questa  e  questa  condensazione  si  fa  ribollire  approflt- 
tando  del  calore  dei  vapori  alcoolici  stessi  che  salgono. 
Questo  fenomeno  e  conosciuto  col  nome  di  deflemmazione 
e  gli  organi  nel  quale  si  produce  si  chiamano  deflemma- 
lori.  Ecco  come  esso  avviene. 

Immaginiamo  che  sopra  la  caldaia  si  trovi  un  cilindro 
metallico,  in  rame  p.  e.  o  anche  a  forma  tronco  conica. 
Questo  cilindro  o  tronco  di  cono  termini  in  basso  con  un 
fondo  piano  metallico  avente  nel  mezzo  un  foro  piuttosto 
grande  di  comunicazione  col  basso  e  munito  di  un  bordo 
alto  pochi  cm.    Immaginiamo  che  di   questi   organi  ve   ne 
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siano  messi  uno  sopra  Y  altro  diversi,  incastellati  come 
si  dice  e  con  le  loro  pareti  esterne  a  contatto  dell'aria  o 
dell'acqua  che  circola  dalFalto  in  basso  dentro  un  cilindro 
metallico  che  racchiude  tutti  gli  organi  deflemmatori.  La 
massa  dei  vapori  che  si  sprigiona  dal  liquido  in  ebnllizione 
della  caldaia  penetra  nel  deflemmatore  pi  a  basso,  ma  qui 
a  contatto  delle  pareti  piii  fredde  si  condensa  totalmente  e 
ricade  sul  fondo  liquida,  scorrendo  lungo  le  dette  pareti. 
Questa  condensazione  continua  fino  a  che  le  pareti  dei  re- 
cipienti  hanno  assunto  la  temperatura  dei  vapori  che  con 
essa  vanno  a  contatto.  Questo  fenomeno  avviene  con  una 
certa  rapidita  perche  il  calore  che  le  pareti  possono  irrag- 
giare  nelFaria  o  che  puo  assorbire  Tacqua,  la  cui  circola- 
zione  deve  opportunamente  essere  regolata,  e  piii  debole  di 
quello  che  vi  e  continuamente  portato  dai  vapori  stessi.  In 
queste  condizioni  attraversano  il  primo  deflemmatore  senza 
piii  condensarsi  «  retrogradare  »  come  si  dice  e  facendo  pres- 
sione  penetrano  nel  secondo  deflemmatore  dove  si  ripete 
Fidentico  fenomeno.  Le  condense  intanto  che  si  trovano 
sul  fondo  del  primo  deflemmatore  per  il  calore  loro  portato 
dalle  condense  sempre  piii  calde  e  per  quello  loro  trasmesso 
dal  fondo  riscaldato  fortemente  dai  detti  vapori  si  mettono 
a  bollire.  II  fenomeno  e  facilitato  dal  fatto  che  dette  con- 
dense, rappresentando  il  prodotto  di  prima  distillazione, 
sono  piii  ricche  in  alcool  del  vino  e  devono  quindi  bollire 
a  una  temperatura  inferiore.  I  vapori  che  esse  emettono 
come  sappiamo,  devono  essere  piii  ricchi  in  alcool  di  quelli 
del  vino,  questi  sono  quindi  arricchiti  da  quelli  ed  insieme 
vanno  nel  secondo  condensatore. 

Qui  si  ripete  lo  stesso  fenomeno  del  primo  deflemmatore 
e  le  condense  che  in  esso  si  producono  per  le  ragioni  an- 
zidette  saranno  piii  ricche  di  alcool  di  quelle  del  primo 
deflemmatore ;  per  conseguenza  bollendo  produrranno  an- 
che  vapori  piii  ricchi  di  esso.  In  questo  modo  avverra 
che  nel  deflemmatore  piii  alto  si  avranno  dei  vapori  ad 
alto  grado  alcoolico  che  passano  nel  refrigerante. 

Si  comprende  quindi  che  i  liquidi  condensati  essendo 
cosi  sempre  piii  ricchi  di  alcool  essi  bolliranno  ad  una  tem- 
peratura sempre  minore,  essa  andra  dunque  decrescendo 
dal  basso  ali'alto.  Cosi  pure  la  pressione  segue  la  stessa 
norma  poiche  altrimenti  i  vapori  non  potrebbero  salire  fino 
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alTultimo  deflemmatore,  e  cio  malgrado  le  condensazioni 
che  producendo  il  vuoto  tendono  ad  abbassare  la  pressione. 
Queste  continue  condensazioni  fanno  si  che  un  po1  alia 
volta  il  fondo  dei  deflemmatori  si  riempia  di  liquido,  que- 
sto  allora  trabocca  dalForlo  del  foro  e  il  liquido  cade  nel 
deflemmatore  sottostanle  dove  subisce  una  ebullizione  a 
temperatura  piii  elevata  liberandosi  quindi  di  una  mag- 
gior  quantita  di  alcool.  Di  deflemmatore  in  deflemmatore 
il  liquido  finisce  col  ricadere  in  caldaia  completamente  esau- 
rito  (V alcool.  Naturalmente  man  mano  che  il  liquido  della 
caldaia  si  esaurisce  di  alcool  anche  i  deflemmatori  lenta- 
mente  s'impoveriscono  di  esso  rlno  a  che  non  danno  piii 
che  vapori  a  basso  grado  alcoolico. 

Lo  schema  di  deflemmatore  che  abbiamo  descritto  ha 
ricevuto  in  pratica  forme  diverse.  Con  esso  come  si  vede 
si  ottengono  delle  semplici  condensazioni  piii  che  una  vera 
e  propria  analisi  dei  vapori. 

Questo  ha  luminosamente  dimostrato  il  Barbet  che  ba- 
sandosi  su  questj  fatto  immagino  tutto  un  sistema  di  con- 
centrazione  e  purificazione  degli  alcool  che  porta  il  suo 
nome  e  del  quale  diremo  piii  avanti.  Una  volta  infatti  si 
credeva  che  il  deflemmatore  avesse  l'ufficio  di  condensare 
la  parte  piii  acquosa  e  lasciar  passare  i  vapori  piii  alcoo- 
lici,  ma  cio  non  e  affatto  vero  e  Tarricchimento  dei  va- 
pori avviene  invece  come  abbiamo  dimostrato. 

Per  far  avvenire  la  condensazione  dei  vapori  idroalcob- 
lici  invece  di  usufruire  di  pareti  fredde  si  possono  adope- 
rare  i  liquidi  freddi. 

Si  abbia  un  vapore  idroalcoolico  che  dalla  caldaia  passi 
in  un  recipiente  contenente  pure  un  liquido  idroalcoolico 
ma  freddo.  Si  faccia  in  modo  che  per  uscire  debba  attra- 
versare  la  massa  liquida,  che  vi  borbotti  come  si  dice  per- 
che  neH'attraversamento  si  produce  un  rumore  particolare 
che  si  chiama  appunto  borbottaggio. 

II  vapore  caldo  arrivando  nel  liquido  freddo  si  condensa 
immediatamente  cedendogli  tutta  la  quantita  d'alcool  che 
portava  seco  e  per  di  piii  tutto  il  calore  che  ha  servito  a 
produrlo. 

In  questa  maniera  il  liquido  si  riscalda  rapidamente  e 
continuando  il  vapore  a  somministrargli  calore  si  mette  a 
bollire  dopo  poco  tempo. 


Dlstillazione.  171 


Da  questo  liquido  si  solleveranno  dei  vapori  piii  ricchi 
di  alcool  di  quelli  entrati  e  se  questi  si  mandano  in  un 
altro  recipiente  contenente  pure  del  liquido  freddo  in  esso 
avverra  lo  stesso  fatto  che  nel  precedente. 

In  questo  modo  come  nei  deflemmatori  precedentemente 
descritti  si  arriva  al  risultato  di  far  bollire  dei  liquidi  senza 
scaldarli  direttamente  e  ad  un  arricchimeiito  progressivo  in 
alcool  man  mano  che  si  accresce  il  numero  dei  recipienti, 
essi  bolliranno  per  conseguenza  ad  una  temperatura  sem- 
pre  minore. 

Praticamente  negli  apparecchi  distillatori  si  ottiene  que- 
sto fenomeno  con  specie  di  piatti  messi  uno  sopra  Taltro  e 
nei  quali  il  vapore  penetra  per  le  cosi  dette  capsule  di 
borbotaggio.  La  capsula  e  una  specie  di  calotta  sferica  so- 
stenuta  da  un  corto  tubo  verticale  che  circonda  un  foro  di 
ugual  diametro.  I  lembi  della  capsula  scendono  un  poco 
piii  basso  delPorlo  superiore  del  tubo.  I  vapori  arrivando 
a  battere  contro  queste  calotte  si  diftbndeno  nel  piatto  e  a 
contatto  delle  pareti  fredde  si  condensano  come  nei  con- 
densatori  prima  descritti,  quando  queste  flemme  avranno 
raggiunto  Vorlo  inferiore  della  capsula,  il  vapore  trovando 
ostruito  il  passaggio,  fa  pressione  e  inizia  il  borbottaggio. 
Le  condense  o  flemme  si  fanno  ordinariamente  scendere 
nei  piatto  sottostante  per  un  tubo  laterale  con  una  spor- 
genza  che  e  uguale  pressoche  a  quella  del  tubo  di  sostegno 
della  calotta,  esso  in  generale  e  tanto  lungo  da  pescare 
sulla  flemma  del  piatto  sottostante  per  impedire  che  i  va- 
pori passino  per  esso  dovendo  servire  solo  per  lo  scarico 
delle  flemme.  Del  resto  questi  piatti  deflemmatori  funzio- 
nano  come  i  deflemmatori  precedentemente  descritti  com- 
piendo  la  stessa  funzione,  in  essi,  come  negli  altri  la  tem- 
peratura si  accresce  dalFalto  in  basso  della  colonna  di  piatti, 
cosi  pure  la  pressione,  mentre  la  ricchezza  dei  vapori  si 
accresce  dal  basso  all'alto.  L'applicazione  di  questa  forma 
di  deflemmazione  da  parte  dei  costruttori  negli  apparecchi 
di  distillazione  fu  piuttosto  larga  e  gli  organi  deflemma- 
tori subirono  molti  perfezionamenti  intesi  ad  ottenere  spe- 
cialmente  la  piii  lunga  e  regolare  possibile  ebullizione  dei 
liquidi  che  si  trovano  sui  piatti  per  avere  una  grande  con- 
centrazione  dei  vapori  e  un  esaurimento  completo  dei  li- 
quidi. Anche   in   questa  specie  di  deflemmatori  il  raffred- 
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damento  delle  pareti  esterne  si  fa  con  l'aria  o  con  l'acqua. 
Nel  primo  caso  il  raffreddamento  progressivo  dei  piatti  dal 
basso  all'alto  si  stabilisce  automaticamente  da  se,  nel  secondo 
caso  invece  bisogna  far  circolare  Tacqua  daH'alto  al  basso  e 
cio  per  seguire  Tandamento  dellatemperatura  interna  in  modo 
che  in  basso  essendo  la  temperatura  elevata  avviene  facil- 
mente  la  ridistillazione  delle  condense  e  in  alto  invece  es- 
sendo piii  bassa  avviene  facilmente  la  condensazione  dei 
vapori,  cosi  si  ottiene  che  tutti  gli  organi  deflemmatori 
funzionino  in  modo  perfetto  cioe  che  deflemmino  al  mas- 
simo  possibile ;  non  bisogna  eccedere  nel  raffreddamento, 
perche  in  questo  caso  la  distillazione  si  prolungherebbe 
piii  del  necessario  con  uno  spreco  di  combustibile,  mentre 
se  fossero  poco  raffreddati  potrebbero  lasciar  passare  dei 
vapori  in  piii  e  diluire  quindi  il  prodotto  flnito. 

Gli  organi  deflemmatori  oltre  che  concentrare  l'alcool 
hanno  anche  lo  scopo  di  liberarlo  di  alcune  di  quelle  im- 
purita  che  si  trovano  nei  vini  come  prodotti  di  fermenta- 
zione  e  che  si  vaporizzano  con  esso  o  che  si  formano  du- 
rante la  distillazione.  Questi  deflemmatori  liberano  infatti 
l'alcool  di  una  parte  di  questi  prodotti,  ma  assai  difflcil- 
mente  riescono  a  farlo  completamente  in  una  prima  distil- 
lazione e  bisogna  ripeterla  almeno  un'altra  volta  fare  cioe 
quello  che  si  dice  la  rettificazione  per  avere  un  alcool 
senza  sapori  estranei.  Lo  si  pud  ottenere  anche  di  primo 
getto,  ma  con  apparecchi  speciali. 

Alcuni  di  questi  prodotti  che  si  trovano  nel  vino  hanno 
punto  di  ebullizione  basso  passano  subito  e  si  raccolgono 
nelle.  prime  porzioni  di  distillato  che  si  chiamano  teste  o 
prodotti  di  testa,  quelle  sostanze  invece  che  hanno  punto 
di  ebullizione  molto  elevato  e  che  quindi  distillano  tardi 
quando  la  temperature  del  liquido  e  elevata  si  raccolgono 
insieme  alle  ultime  porzioni  di  distillato  e  si  chiamano 
code  o  prodotti  di  coda. 

Le  porzioni  intermedie  dette  prodotti  di  cuore  o  cuore 
sono  costituite  esenzialmente  di  un  liquido  idroalcoolico,  e 
contengono  piccole  porzioni  di  teste  e  di  code  in  tanto  mi- 
nor quantita  quanto  piii  accuratamente  sono  state  separate 
da  esso. 

Refrigerazione.  —  Come  abbiamo  detto  i  vapori  alcoolici 
deflemmati  o  no  vengono  condensati  alio  stato  liquido  in 
un  apparecchio  detto  refrigerante. 
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Per  ottenere  questa  condensazione  occorre  sottrarre  ai 
detti  vapori  tutto  il  calore  che  essi  hanno  assorbito  per  ri- 
dur<i  in  quelle  condizioni.  Per  ottenere  cio,  detti  va- 
pori si  mettono  a  contatto  con  una  sostanza  fredda  che 
sottraendo  il  calore  da  essi  posseduto  li  fa  passare  alio 
stato  liquido.  Questa  sostanza  refrigerante  potrebbe  essere 
una  sostanza  qualunque,  ma  la  piii  conveniente  quella  che 
si  trova  piu  facilmente  e  dappertutto,  e  l'acqua.  Essa  inol- 
tre  ha  il  vantaggio  di  avere  il  calorico  speciflco  (1)  piii 
elevato  di  tutti  i  corpi  quindi  per  riscaldarsi  ha  bisogno  di 
maggior  tempo  e  di  maggior  calore.  II  metodo  piu  razio- 
nale  di  refrigerazione  e  anche  quello  piu  usato  consiste 
nel  far  passare  i  vapori  idroalcoolici  in  un  tubo  piegato 
piii  volte  ad  elica  e  chiamato  impropriamente  serpentino. 
Questo  serpentino  e  posto  di  solito  dentro  un  recipiente  nel 
quale  dal  basso  entra  l'acqua  che  esce  dall'alto.  I  vapori 
invece  entrano  nella  serpentina  dall'alto  e  circolando  per 
questa  cedono  il  calore  alle  sue  pareti  metalliche  e  queste 
all'acqua  colla  quale  si  trovano  a  contatto.  In  questo  modo, 
l'acqua  piii  fredda  essendo  in  basso  assicura  la  completa 
condensazione  dei  vapori,  salendo  si  riscalda  sempre  di 
piii  fino  a  che  in  alto  a  contatto  delle  prime  spire  dove  i 
vapori  sono  caldissimi  si  riscalda  al  massimo  e  poi  esce. 
La  velocita  d'uscita  dell'acqua  dipende  da  diversi  fattori. 
Se  il  refrigerante  ha  una  capacita  piuttosto  grande,  l'acqua 
sta  un  certo  tempo  a  riscaldarsi  e  allora  puo  uscire  piii 
lentamente,  mentre  se  la  massa  e  piccola  occorre  che  abbia 
una  maggior  velocita. 

Inoltre  essendo  piii  calda  nella  parte  superiore  il  calore 
che  essa  contiene  non  si  propaga  facilmente  agli  strati  in- 
feriori  con  i  moti  convettivi  come  nella  bollitura,  ma  si 
riscalda  piii  che  altro  semplicemente  strato  per  strato  e 
questo  fenomeno  avviene  lentamente. 

L'acqua  che  si  adopera  per  la  refrigerazione  deve  essere 
acqua  possibilmente  esente  da  sostanze  calcari,  perche  que- 
ste sostanze  col  riscaldarsi  dell'acqua  da  bicarbonati  solu- 
bili  si  trasformano  in  carbonati  insolubili,  che  precipitano 
e  vanno  a  depositarsi  sulle  spire  del  serpentino  formando 


(1)  Vedi  spiegazione  al  Cap.  V. 
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delle  incrostazioni.  Queste  incrostazioni  essendo  impervie 
al  calore  fanno  si  che  Facqua  non  possa  piu  compiere  la 
sua  azione  refrigerante  ed  in  questo  caso  i  liquidi  alcoolici 
escono  caldi  e  spesso  torbidi  per  i  gas  che  vi  si  trovano. 
L'origine  di  questi  gas  e  la  seguente.  Durante  la  conden- 
sazione  dei  liquidi  idroalcoolici  parecchie  sostanze  gassose 
che  si  sviluppano  nelle  caldaie  non  sorio  condensate,  que- 
ste sostanze  nelle  parti  basse  del  refrigerante,  dove  si  rac- 
colgono  i  liquidi  per  uscire,  fanno  pressione  e  possono  dar 
luogo  a  delle  proiezioni  di  liquido. 

Per  evitare  questo  inconveniente,  sulla  porzione  di  tubo 
che  conduce  il  liquido  raffreddato  alia  bacinella  di  uscita 
si  innesta  un  tubo  verticale  che  serve  di  sflatatoio. 

Scaldavino.  —  Gli  apparecchi  moderni  in  generale  non 
consurnano  molta  acqua  di  refrigerazione,  ma  alle  volte  e 
convenient^  per  molteplici  ragioni  sostituire  il  vino  al- 
Tacqua. 

Infatti  quando  si  distilla  vino,  e  si  fa  la  refrigerazione, 
sia  del  refrigerante  che  del  defiemmatore  ad  acqua  si  ha 
Tinconveniente  che  bisogna  gettar  via  molta  acqua  calda 
e  quando  si  carica  il  vino  in  caldaia  occorre  consumare 
molto  combustibile  per  riscaldarlo.  Specialmente  questo  in- 
conveniente e  saliente  quando  si  distilla  in  maniera  conti- 
nua  da  una  parte  vi  e  un  getto  continuo  d'acqua  calda  e 
dall'altra  entra  continuamente  il  vino  freddo. 

I  fratelli  Argand  pensarono  di  fare  la  suindicata  sostitu- 
zione  creando  cosi  lo  scaldavino.  Naturalmente  bisogna 
tener  conto  del  fatto  che  il  vino  non  puo  essere  riscaldato 
lino  air  ebullizione  perche  in  questo  modo  si  producono 
varii  inconvenienti. 

II  primo  fra  tutti  e  il  piu  grave  si  ha  quando  il  vaso 
dove  circola  e  aperto  poiche  si  sollevano  dei  vapori  idro- 
alcoolici in  quantita  che  vanno  nelFatmosfera  con  una  per- 
dita  non  indifferente.  Per  evitare  questo  inconveniente  si 
fa  circolare  il  vino  in  vaso  chiuso  e  in  quantita  tale  che 
non  raggiunga  rebollizione.  Se  si  fa  la  distillazione  inter- 
mitten  te  se  ne  fa  circolare  una  quantita  corrispondente  a 
una  cotta  e  si  termina  Teventuale  refrigerazione  con  del- 
Tacqua. 

In  (juesto  caso  lo  scaldavino  e  posto  sempre  sopra  il  vero 
e  proprio  refrigerante  per  avere  una  sicura  condensazione 
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dei  vapori  idroalcoolici,  e  poi  perche  e  piii  facile  per  disli- 
vello  mandare  il  vino  in  caldaia.  Nella  distillazione  continua 
invece  o  si  pud  tenere  lo  stesso  sistema  o  se  il  vino  do- 
vesse  riscaldarsi  troppo,  si  fa  entrare  questo  in  luogo  op- 
portuno  del  refrigerante  o  deflemmatore  e  lo  si  scarica 
continuamente  in  caldaia  in  proporzione  del  suo  esauri- 
mento.  Se  si  puo  fare  la  refrigerazione  completa,  tanto 
meglio  si  ha  il  massimo  risparmio  dell'acqua  il  che  per 
certe  ragioni  che  ne  sono  scarse  puo  rappresentare  la  pos- 
sibility della  lavorazione. 

Per  fare  economia  di  combustibile,  si  puo,  con  questo 
stesso  sistema  riscaldare  Tacqua  che  occorre  per  alimentare 
la  caldaia  nella  distillazione  delle  vinacce,  oppure  per  ba- 
gnare  queste  per  Testrazione  del  cremore  o  per  altri  usi 
di  distilleria  e  nei  quali  occorra  Tacqua  calda. 


CAPITOLO  V. 
Riscaldamento  e  combustibile. 

Riscaldamento.  —  La  vaporizzazione  dei  liquidi  alcoolici 
la  si  fa  avvenire  per  mezzo  del  calore.  Allorche  si  riscalda 
un  liquido  qualunque,  dapprima  si  dilata  poi  assorbe  calore 
e  la  sua  temperatura  si  innalza  fino  a  che  entra  in  ebul- 
lizione. II  calore  fornito  non  serve  solamente  a  far  aumen- 
tare  la  temperatura  ma  anche  a  vincere  la  pressione  este~na 
e  la  forza  di  coesione  che  tiene  unite  fra  loro  le  molecole 
del  liquido,  quando  rebollizione  e  incominciata,  la  tempe- 
ratura non  aumenta  piii,  e  il  calore  che  il  liquido  assorbe, 
non  serve  altro  che  alia  trasfoimazione  meccanica  delle 
molecole  liquide  in  molecole  gassose.  L'ebullizione  avviene 
in  maniera  differente  secoudo  che  si  tratta  di  liquidi  flsi- 
camente  miscibili  o  no.  Liquidi  miscibili  in  tutti  i  gradi 
fra  loro  sono  Tacqua  e  Talcool  contenuti  nei  vini  che  si 
disti llano,  senza  tener  conto  delle  altre  sostanze  che  es- 
sendo  in  piccole  quantita  non  alterano  il  punto  di  ebul- 
lizione.  Parleremo  solo  di  questi. 
I  liquidi  mescolabili  sono  soggetti  alle  seguenti  leggi  : 

1.°  La  temperatura  e  una  funzione  del  rapporto  che 
esiste  fra  le  quantita  dei  liquidi  mescolati,  allorche  la  me- 
scolanza  subisce  una  modiflcazione  con  la  distillazione  il 
punto  d1  ebullizione  s'  innalza,  essendo  variabile  con  le 
quantita  mescolate. 

2.°  II  rapporto  della  mescolanza  dei  componenti  nel 
vapore  sviluppato  dal  liquido  in  ebullizione,  dipende  dal 
rapporto  degli  stessi  corpi  nella  mescolanza  liquida. 

3.°  La  mescolanza  dei  vapori  contiene  costantemente 
una  piii  gran  quantita  del  liquido  il  piu  volatile. 

Groenig  ha  determinato  il  rapporto  delle  quantita  me- 
scolate nel  vapore,  il  liquido  e  il  punto  d'ebullizione  cor- 
rispondente,  Pampe  e  Donitz  completarono  la  tavola,  il 
Sorel  vi  fece  delle  correzioni  tenendo  conto  dell'irraggia- 
mento  delle  paret;  riscaldate. 
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Secondo  Maercker  il  consnmo  di  calore  nella  distillazione 
si  ha  sommando : 

].°  II  calore  necessario  per  innalzare  il  vino  alia  tem- 
peratura di  ebullizione. 

2.°  II  calore  necessario    alia   vaporizzazione  deiralcool 
del  vino  e  di  quello  della  retrogradazione. 

3.°  II  calore  perduto  per  irraggiamento  e  perdita  nelle 
condutture. 
Questo  calore  si  ritrova  ed  e  uguale  a  quello  : 

1.°  Dell'acqua  del  condensatore  e  del  refrigerante. 

2.°  Del  vino  esaurito  e  della  retrogradazione. 

3.°  DelFalcool  che  esce  dall'apparecchio. 
Si  potrebbe  stabilire  esattamente  il  consumo  di  calore  di 
un  apparecchio  quando  si  conoscessero  i   seguenti  fattori : 

1.°  La  quantita  di  vino  e  la  sua  temperatura. 

2.°  La  quantita  d'acqua  di  refrigerazione  e  la  sua  tem- 
peratura. 

3.°  La  quantita  di  vinaccia  di  retrogradazione  e  la  sua 
temperatura. 

j  assai  difficile  valutare  T irraggiamento  e  la  perdita  di 
calore  nelle  pareti  e  nei  condotti,  questa  perdita  dipende 
dalla  velocita  con  cui  si  rimuove  1'aria  attorno  all'appa- 
recchio  e  dalla  temperatura  dell'aria  ambiente. 

Prima  di  fare  qualche  calcolo  premettiamo  alcune  defl- 
nizioni. 

Fisicamente  chiamasi  caloria  la  quantita  di  calore  ne- 
cessario per  innalzare  di  I  grado  la  temperatura  di  1  Kg. 
d'acqua.  II  calorico  specifico  di  un  corpo  e  la  quantita  di 
calore  necessaria  ad  innalzare  di  1°  la  sua  unita  di  peso. 
Quello  dell'acqua  e  uguale  ad  1,  ed  e  stato  preso  come  ter- 
mine  di  paragone  per  tutti  gli  altri  corpi  che  hanno  percio 
un  calorico  specifico  minore.  Per  portare  quindi  1  Kg.  d'ac- 
qua all'ebullizione  cioe  da  0°  a  100°  occorrono  100  calorie 
e  queste  100  calorie  rappresentano  Y equivalents  calorifico 
di  ebullizione  dell'acqua,  questa  per  potersi  vaporizzare 
ha  bisogno  di  altre  53G  calorie,  somma  di  calorie  che  rap- 
presenta  il  cosidetto  equivalents  calorifico  di  vaporizza- 
zione. Per  portare  quindi  1  Kg.  d'acqua  da  0°  alia  vapo- 
rizzazione occorrono  636  calorie. 

L'alcool  puro  ha  un  calorico  specifico  inferiore  esso  e 
0,615  e  bolle  a  78°,303.  Quindi  a  1  Kg.  d'alcool  per  passare 


Riscalrfamento  e  combustibile.  179 

da  0°  airebollizione  occorrono  calorie  78,303  X  0,615  zz  48,152. 
Per  vaporizzare  questo  alcool  occorrono  altre  208  calorie, 
totale  856,15°.  Trattandosi  di  mescolanze  idro-alcooliche  la 
quantita  di  calorico  necessario  per  il  loro  riscaldamento 
alia  temperatura  di  ebollizione  e  per  la  loro  vaporizzazione 
sono  dati  dalla  somma  delle  quantita  di  calorico  occorrenti 
per  ciascun  componente  ;  conoscendo  il  titolo  alcoolico  della 
massa  sara  facile  avere  la  quantita  in  peso  dei  componenti 
stessi  e  la  somma  di  calorico  per  essi  occorrente.  Natural- 
mente  si  fa  il  calcolo  senza  tener  conto  della  deflemma- 
zione.  Chiamiamo  con  A  la  quantita  in  peso  delFalcool 
contenuto  nella  massa,  con  U  la  massa  del  liquido,  con  T 
la  temperatura  di  ebollizione  e  con  t  la  temperatura  ini- 
ziale  del  liquido,  la  quantita  di  colore  necessario  per  por- 
tare  il  liquido  da  t  a  T,  sara  data  dalla  formula : 

C=  A  X  0,615  (T—  t)  -f  (U—A)  (T-^-f). 

Per  conoscere  la  quantita  di.calore  necessario  per  otte- 
nere  il  completo  esaurimento  di  un  liquido  alcoolico,  biso- 
gna  prima  determinaie  la  quantita  d' acqua  die  insieme 
airalcool  e  necessario  far  vaporizzare.  Tale  quantita  d'ac- 
qua  e  tanto  minore  quanto  piu  lentamente  e  condotta  la 
distillazione.  Chiamando  con  M  la  quantita  d'acqua  che  e 
mestieri  vaporizzare,  la  somma  di  calorie  necessarie  per 
esaurire  il  liquido  bollente  saranno  date  da : 

Cx  zz  A  X  208  +  (M  X  536) 

e  la  somma  di  calorie  S  necessarie  per  la  distillazione  del 
liquido  da : 

Come  si  vede  dalla  tavola  di  Groening  la  temperatura  T 
dei  liquidi  alcoolici  varia  a  seconda  della  ricchezza  alcoo- 
lica  dei  liquidi  stessi  e  quindi  varia  durante  la  distillazione 
arrivando  a  100°  e  anche  piu  se  si  ha  maggior   pressione. 

Supponiamo  di  dover  distillare  in  media  un  vino  conte- 
nente  il  6  %  di  alcool  e  avente  la  temperatura  di  -f  15°. 
In  1000  litri  di  questo  vino  vi  sono  940  1.  di  acqua  (fa- 
cendo  astrazione  delle  sostanze  estrattive)  e  60  di  alcool 
assoluto  ;    e   in    peso   940  Kg.  di  acqua  e  60  X  0,794  =  Kg. 
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47,64  di  alcool.  La  temperatura  media  di  ebollizione  al  6  % 
di  alcool  e  96°,3 

C—  (47,64  X  0,615)  (96,3  —  15)  + 

+  (940  —  47,64)  (96,3  —  15)  ==  4988. 

Secondo  Gall  con  un  apparecchio  semplice  si  ottiene  tuUo 
Talcool  contenuto  nel  liquido  raccogliendo  dal  refrigerante : 

per  i  vini  a  3°  di  alcool  20  parti  su  100 
4°  „  25      „         ,      , 

5°  „  29      „  p  ■  .  , 

6°  „  30      „  „      „ 

Dunque  un  vino  al  6  %  di  alcool  e  esaurito  quando  si 
distilla  V3  del  liquido. 

Nel  nostro  caso  bisognera  raccogliere  333  litri  di  distil- 
lato  che  conterranno  Kg  47,64  di  alcool  e  Kg.  333-60  =  Kg. 
273  di  acqua.  Per  vaporizzare  questa  massa  liquida  oc- 
corrono : 

0\  =  (47,64  X  208)  +  (273  X  536)  =  10719089. 

A  queste  ultime  calorie  di  vaporizzazione  aggiungendo 
le  4988  calorie  di  ebullizione  si  ha  che  per  distillare  1000  1. 
di  vino  occorrono  calorie :  10794077. 

Quando  si  fa  la  deflemmazione  a  queste  calorie  bisogna 
aggiungere  quelle  necessarie  alia  riebullizione  dei  liquidi. 

Tutte  le  calorie  di  vaporizzazione  e  tutte  quelle  di  ebul- 
lizione a  partire  dalla  temperatura  ordinaria  vengono  sot- 
tratte  dall'acqua  nel  refrigerante,  eceetto  una  piccola  por- 
zione  che  sono  disperse  n ell' aria  dalla  superficie  metallica 
degii  apparecchi. 

Nella  refrigerazione  si  avra  un  minor  consumo  di  acqua 
e  quiudi  una  maggior  utilizzazione  di  essa  quanto  piu 
fredda  entra  nell1  apparecchio  e  quanto  piu  calda  possibile 
esce.  II  consumo  dipende  anche  dalla  ricchezza  in  alcool 
dei  vapcri,  piu  alcoolici  sono  meno  consumati  di  acqua,  lo 
si  comprende  facilmente  confrontando  il  calorico  specifico 
dell" alcool  e  delFacqua. 

Combustibili.  —  Per  produrre  la  ebollizione  dei  liquidi 
alcoolici  si  fa  uso  o  di  un  combustibile  appropriato  come 
legha,  carbone,  ecc.  facendo  come  si  dice  il  riscaldamento 
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a  fuoco  diretto  oppure  si  fa  col  mezzo  del  vapore  avendosi 
cosi  il  riscaldamento  a  vapore.  in  generale  il  primo  me- 
todo  e  adoperato  negli  apparecchi  di  piccola  e  media  por- 
tata  mentre  il  secondo  e  adoperato  in  quelli  a  grande 
portata. 

Nel  riscaldamento  a  fuoco  diretto  l1  unico  combustibile 
che  ora  si  presenti  conveniente  sotto  tutti  gli  aspetti  e  il 
carbon  fossile.  Una  volta  era  assai  diffuso  Tuso  della  legna, 
ma  ora  la  sua  scarsita  che  ormai  si  manifesta  quasi  do- 
vunque,  e  il  conseguente  aumento  di  prezzo  gli  fanno  pre- 
ferire  il  carbon  fossile;  inoltre  essa  presenta  lo  svantaggio 
su  questo  di  un  piu  debole  rendimento  calorifico,  che  per 
di  piii  si  manifesta  in  modo  ineguale  secondo  la  qualita 
del  legno,  Tumidita  che  contiene,  ecc.  II  carbon  fossile  che 
si  deve  adoperare  e  quello  della  miglior  qualita  che  pro- 
duce una  flamma  corta  e  viva  avendosi  con  questo  tipo  di 
carbone,  il  massimo  del  rendimento  calorifico  col  minimo 
di  peso.  Per  avere  un  riscaldamento  uniforme  poi,  si  adopera 
di  quello  a  pezzi  di  grandezza  media,  di  grana  media  come 
si  dice.  II  miglior  tipo  di  carbone  e  il  Cardiff  la  qualita; 
si  usa  anche  con  vantaggio  il  Cardiff  in  mattonelle  come 
quello  delle  ferrovie ;  esso  e  facile  a  trasportarsi  essendo  a 
blocchi  regolari,  occupa  il  minimo  spazio  possibile  si  rompe 
facilmente  in  pezzi  della  grossezza  che  si  desidera  e  non 
da  molti  residui  polverosi. 

Qualche  volta  si  usa  anche  la  vinaccia  di  uva  esaurita 
dall'alcole  e  magari  anche  dal  cremoie,  ma  e  il  peggior 
uso  che  se  ne  possa  fare. 

Fornelli.  —  II  combustibile  viene  abbruciato  in  fornelli 
appropriati  fatti  in  ferro  o  ghisa  o  in  muratura. 

I  primi  servono  per  i  piccoli  apparecchi  mobili,  gli  ultimi 
per  quelli  stabili  di  qualsiasi  capacita.  Per  evitare  il  di- 
sperdimento  del  calore,  internamente  sono  rivestiti  di  mat- 
toni  e  terra  refrattaria.  I  primi,  i  fabbricanti  di  apparecchi 
di  distillazione  li  fabbricano  e  li  spediscono  insieme  all'ap- 
parecchio  stesso ;  per  chi  desidera  quelli  in  muratura,  i 
suddetti  fabbricanti  mandano  di  solito  i  disegni  e  le  istru- 
zioni  per  la  loro  costruzione;  riuscendo  cosi  adattati  agli 
apparecchi  stessi. 

Uso.  —  II  loro  uso  e  molto  facile  specialmente  col  car- 
bone. Occorre  in  particolare  star  molto  attenti  nel  non  ca- 
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ricarli  soverchiamente  di  combustibile  per  non  produrre  in 
caldaia  una  violenta  ebullizione  che  prolungandosi  pu6 
esporre  la  caldaia  stessa  ai  cosi  detti  colpi  di  fuoco.  Infatti 
con  una  forma  di  ebullizione  cosi  fatta  la  gran  quantitadi 
vapore  che  si  forma  tiene  il  liquido  distaccato  dalle  pareti 
della  caldaia,  se  si  prolunga  questo  fatto,  succede  che  il 
velo  liquido  aderente  alle  stesse  si  dissecca  e  le  sostanze 
che  teneva  sciolte  o  sospese  si  depositano  sulle  dette  pareti 
e  coli'intenso  calore  al  quale  sono  sottoposte  si  carboniz- 
zano  prcducendo  delle  sostanze  con  odore  caratteristico  che 
inquinano  Talcool  prodotto.  II  metallo  poi  riscaldandosi  oltre 
misura  pu6  dar  luogo  a  delle  deformozioni  nella  caldaia. 

Potere   caIoi*iIico 
delle  diverse  qualita  di  combustibile. 


Combustibile 

Calorie 

Carbon  fossile 

Lignite  nera 

7000-8000 
6000-6500 

„        bruna  

5000-5500 

Torba  ordinaria 

„       essicata  alia  stufa    .... 

3500-4000 
4500-5000 
3000 

„       essicata  alia  stufa    .... 

Quercia  secca  ordinaria 

„        essicata  alia  stufa.    .    .    . 
Faggio 

4000 
2935 
3300 
3374 

„        essicato  al  fuoco 

Frassino 

3600 
3075 

Abete 

3037 

„       secco  all'aria 

„          „       al  fuoco 

Tiglio 

3375 
3750 
3460 

Pioppo 

3600 

Acero     

3750 

Pino 

3150 

Coke  metallurgico 

„       d'officina 

7100 
6900 

Carbone  di  torba     

,          „    legna 

6500 
6500-7000 
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Come  abbiamo  detto  nel  cap.  IV  gli  apparecchi  di  di- 
stlilazione  non  danno  mai  un  alcool  molto  puro  anche  se 
di  alto  grado  e  quindi  il  suo  uso  e  piuttosto  ristretto,  in 
questo  stato  si  chiama  anche  alcool  greggio. 

Per  avere  delFalcool  ad  odore  e  sapore  esclusivamente 
alcoolico,  neutro  come  si  dice  occorre  sottoporlo  ad  una 
nuova  distillazione  vale  a  dire  alia  rettificazione.  Come 
abbiamo  detto  i  prodotti  odorosi  che  si  trovano  nelTalcool 
comune  o  si  trovano  nella  materia  prima  come  prodotti  di 
fermentazione  oppure  si  producono  durante  la  distillazione. 
Diamo  un  elenco  di  questi  corpi  col  loro  punto  di  ebulli- 
zione  : 


che  bolle  a 

che  bollc  a 

Aldeide  acetica.    . 

.      21°  C. 

Metil-etilacetone    .    .      81°  C. 

Alcool  propilico 

.      97°    „ 

Aldeide  isovalerica   .   92°,5    „ 

„        isopropilic 

i  .      85°    „ 

Acido  butirrico.     .    .    112°    „ 

„        butilico  . 

.     115"    „ 

Formiato  d'amile  .    .    116°    „ 

Acetato  d'etile    . 

•      74°    „ 

Metil,  propil,  carbinol  1 18°,5    „ 

Butirrato  d'etile 

.     112°    „ 

Alcool  amilico  altivo .    127°    „ 

Acetale 

.     104°    „ 

Acetato  d'amile.    .    .    133°    „ 

Alcool  amilico  . 

.    132°    „ 

Alcool    amilico    nor- 

„        isobutilico 

.     109°    „ 

male 137°    „ 

,        isoamilico 

•     120°    , 

Alcool  exilico.    .     150°-152°    „ 

Furfurol.     .    .    . 

.     .     166°    „ 

nonilico.    176°-178°    „ 

Caproato  d'etile. 

.    166»    „ 

Ammoniaca    ....       gas 

Caprato  d'etile  . 

.    244°    „ 

Etil  ammina  ....   18°,7    „ 

Caprilato  d'etile 

.    208°    „ 

Etere  ordinario.     .     .   34°,8    „ 

Formiato  d'etile 

36°-38°    „ 

Aldeide  propionica  .   48°,7    „ 

Acetato  di  metile 

•      58°    „ 

„        isobutirrica  .      62°    „ 

Acetone  .         .    . 

.      58°    , 

Alcool  metilico  .    .    .      66°    „ 
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La  separazione  di  queste  sostanze  le  une  dalle  altre  e 
dalFalcool  avviene  piti  o  meno  bene  a  seconda  il  loro  grado 
di  mescibilita  e  secondo  il  loro  punto  di  ebullizione.  Si 
abbiano  mescolati  insieme  due  corpi  a  e  b  il  primo  con  un 
punto  di  ebullizione  piuttosto  basso  il  secondo  con  punto 
elevato. 

Facendo  vaporizzare  questa  mecolanza  si  avra  che  in 
principio  quando  la  temperatura  e  piuttosto  bassa  il  vapore 
e  il  liquido  che  da  esso  si  condensa  sara  composto  di  a  poi 
in  seguito  innalzandosi  la  temperatura  si  avra  un  liquido 
composto  specialmente  di  a  con  piccole  parti  di  &,  conti- 
nuando  la  distillazione  a  diminuira  sempre  piii  e  b  cre- 
scent fino  a  che  dominera  solo.  Facendo  la  separazione  di 
questi  prodotti  si  avrebbero  tre  porzioni  una  composta  di 
a  un'altra  di  b  e  una  della  mescolanza  in  tutte  le  propor- 
zioni  di  questi  due.  Per  separare  completamente  a  da  b  oc- 
corrono  parecchie  distiliazioni  successive. 

Se  si  ha  una  mescolanza  di  piii  corpi  si  puo  arrivare 
alio  stesso  risultato  con  opportune  distiliazioni  facendo  cosi 
quello  che  abbiamo  chiamato  distillazione  frazionata.  L'o- 
perazione  che  si  fa  subire  aH'alcool  per  separarlo  dalle  im- 
purita  che  lo  accompagnano  si  chiama  rettificazione.  Per 
concentrarlo  e  depurarlo  una  volta  si  faceva  subire  all'al- 
cool  una  serie  di  distiliazioni  successive.  Ora  questo  si  fa 
avvenire  in  apparecchi  di  distiilazione  chiamati  Bettifica- 
tori.  Questi  apparecchi  sono  muniti  di  colonna  deflemma- 
trice  e  di  condensatori.  Parlando  dell'ufficio  che  hanno  gli 
organi  deflemmatori  in  una  colonna  di  distillazione,  ab- 
biamo accennato  alle  distiliazioni  successive  alle  quali  sono 
sottoposte  le  condense  in  questi  apparecchi,  si  comprende 
facilmente  quindi  che  essi  servono  anche  a  separare  l'al- 
cool  dalle  impurita  che  Taccompagnano,  quando  special- 
mente questo  si  metta  a  distillare  da  solo. 

Infatti  nel  principio  della  distiilazione  passano  insieme 
all'alcool  tutte  quelle  sostanze  che  hanno  punto  di  ebulli- 
zione piii  basso  o  uguale  a  quello  della  miscela  idro-alcoo- 
lica  che  vaporizza. 

Nel  processo  di  concentrazione  che  essa  subisce  nei  varii 
piatti  di  deflemmazione  accade  che  questi  prodotti  si  eva- 
porano  sempre  piii  facilmente  man  mano  che  passano  in 
ambiente  sempre  piii  caldo  subendo  anch'essi  un  processo 
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di  concentrazione.  Le  prime  porzioni  di  distillato  saranno 
quindi  inquinatissime  di  questi  prodotti  facilmente  volatili, 
esse  prendono  il  nome  di  cattivo  gusto  di  testa ;  man  mano 
che  queste  sostanze  vengono  condensate  passa  sempre  mag- 
gior  quantita  di  alcool  e  si  ottiene  successivamente  il  me- 
dio gusto  e  poi  il  buon  gusto  di  testa,  quindi  si  ottiene 
alcool  etilico  solo  e  col  suo  solo  sapore,  esso  e  chiamato 
cuore,  man  mano  pero  che  il  punto  d'ebuliizione  s'innalza 
anche  le  sostanze  a  punto  d'ebuliizione  superiore  a  quello 
delle  miscele  idroalcoliche  cominciano  a  vaporizzare  inqui- 
nando  nuovamente  r alcool  e  si  ottiene  succeessivamente  il 
buon  gusto,  il  medio  gusto  e  il  cattivo  gusto  di  coda. 
Questi  diversi  prodotti  della  distillazione  si  tengono  sepa- 
rati  gli  uni  dagli  altri  adoperandoli  all'  uso  che  e  piu  op- 
portuno.  Di  solito  i  cattivi  gusti  di  testa  e  di  coda  si  de- 
stinano  ad  usi  industrial  speciali,  p.  e.  le  teste  si  usano 
nella  denaturazione  degli  alccol  per  uso  industrials  Le 
code  invece  contenendo  molto  alcool  amilico  sono  usate 
neirindustria  dei  profumi  artificiali  di  frutta.  I  medii  gusti 
vengono  piu  che  altro  ridistillati  unendoli  alle  flemme  delle 
cotte  successive,  il  buon  gusto  o  e  rettificato  anclTesso  di 
nuovo  o  usato  nella  fabbricazione  dei  liquori  ordinari.  11 
cuore  invece  serve  per  i  liquori  rlnissimi  e  per  Talcooliz- 
zazione  dei  vini,  perche  contrariamente  a  quanto  si  sup- 
poneva  un  alcool  anche  se  di  vino  se  non  e  neutro  aggiunto 
ad  esso  fa  subito  sentire  il  suo  sapore  caratteristico. 

Per  fare  la  rettilicazione  si  sono  finora  adoperati  appa- 
recchi  ad  azione  discontinua,  nei  quali  si  e  cercato  di  avere 
i  prodotti  impuri  al  massimo  grado  di  concentrazione  e 
Talcooi  in  maggior  quantita.  Pero  Talcool  veramente  neu- 
tro supera  raramente  con  questi  apparecchi  il  90-92  %  del- 
Talcool  totale  e  danno  in  generale  un  prodotto  a  96°.  Essi 
in  genere  consistono  in  una  caldaia  riscaldata  a  fuoco  di- 
retto  o  a  vapore,  piu  spesso  a  vapore,  sormontata  da  una 
colonna  deflemmatrice  e  da  condensatori.  Nella  caldaia  si 
mette  Talcool  diluito  a  25-30  per  evitare  tutti  i  pericoli  d'in- 
cendio  nel  caso  di  riscaldamento  diretto,  e  per  avere  una 
lavorazione  lenta  e  con  buon  risultato.  La  cotta  dura  an- 
che 16-24  ore  se  la  caldaia  e  grande  e  il  lavoro  e  condotto 
lentamente 

Teoria  della  rettilicazione  del  Barbet.  —  Per  quanto  ab- 
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biamo  detto  sul  modo  col  quale  avviene  la  rettificazione 
sembrerebbe  die  non  si  potesse  farla  altro  che  con  appa- 
recchi  discontinui  essendo  Talcool  etilico  puro  un  prodotto 
intermedio  fra  i  prodotti  di  testa  e  di  coda.  Ma  cio  non  e 
afFatto  vero  e  lo  dimostro  il  Barbet  che  basandosi  sulla 
teoria  da  lui  immaginata  costrui  dei  rettificatori  ad  azione 
continua  che  danno  un  alcool  al  piu  alto  grado  di  purezza 
e  neila  maggior  quantita  percentuale. 

Ecco  le  basi  fondamentali  della  teoria  del  Barbet.  Sup- 
poniamo  che  le  flerame  non  contengano  che  dei  prodotti 
impuri  piii  volatili  delfalcool.  In  questo  caso  bisogna  am- 
metter  che  la  separazione  in  maniera  continua  deve  essere 
possibile  poiche  gia  le  colonne  di  distillazione  operano  una 
separazione  continua  consimile  separando  un  prodotto  piii 
volatile  (alcool)  da  uno  meno  volatile  (vinaccia  o  vinone). 
Tuttavia  la  separazione  delle  teste  dair alcool  e  un  po'  piu 
difficile  di  quella  dell'alcool  della  vinaccia  per  la  grande 
affinita  che  le  teste  hanno  con  esso,  pero  la  difficolta  non 
e  che  di  ordine  tecnico.  II  prodotto  condensato  senza  le  teste 
non  conterra  che  questo  e  i  prodotti  di  coda.  Per  separare 
questi  dall' alcool  il  problema  e  uguale  al  precedente.  Si 
tratta  di  separare  un  prodotto  piii  volatile  (alcool)  da  altri 
meno  volatili  (code). 

Anche  in  questa  separazione  se  v1  e  una  difficolta  e  piu 
che  altro  di  ordine  tecnico  dipendente  dalla  natura  delle 
sostanze  che  compongono  le  code. 

Con  opportuni  procedimenti  si  deve  quindi  poter  fare  la 
doppia  separazione  in  maniera  successiva  e  solidale  e  tutte 
due  continue. 

II  Barbet  per  ottenere  la  separazione  delle  teste  per  fare 
cioe  la  pastorizzazione  delValcool  come  e  stata  chiamata, 
si  e  servito  dei  seguenti  fatti. 

Se  si  condensa  un  vapore  alcoolico  questo  non  e  quasi 
aft'atto  diflerente  dal  liquido  che  lo  produce  perch e  nel 
condensatore  nel  quale  questo  venga  raccolto  non  avviene 
nessuna  separazione  apprezzabile  dei  prodotti  che  compon- 
gano  detto  vapore,  fenomeno  che  come  abbiamo  visto  av- 
viene anche  ne?  deriemmatori,  ma  in  questi  il  liquido  torna 
a  vaporizzare  mentre  nei  condensatori  ci6  non  avviene. 
Rimandando  questo  liquido  in  colonna  viene  puriflcato  sui 
piatti  deflemmatori.  Detto  liquido  su  questi  piatti  costitui- 
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see  im  deposito  considerevole  che  serve  ai  vapori  che  sal- 
gono  come  liquido  di  lavaggio. 

Si  sa  inoltre  che  quando  un  vapore  attraversa  un  liquido 
meno  volatile  di  esso  non  gli  lascia  nessun  elemento  in 
soluzione,  lo  passa  come  se  non  esistesse. 

Stabilito  cio  vediamo  come  il  Barbet  arriv6  alia  purifica- 
zione  degli  alcool  dai  prodotti  di  testa  in  maniera  conti- 
nua.  I  vapori  che  si  sollevano  dalla  caldaia  attraversano 
la  colonna  di  deflemmazione  condensandosi  sui  piatti  flno 
a  che  dalFalto  esce  un  vapore  che  viene  condensato  par- 
zialmente  in  un  condensatore  apposito  separato  dando  un 
liquido  ricco  di  prodotti  di  testa,  il  rimanente  vapore 
condensato  in  un  altro  refrigerante  ■  a  parte  da  un  liquido 
che  e  uguale  per  ricchezza  a  quello  del  condensatore.  Da 
questo  refrigerante  si  fa  un  estrazione  continua  di  prodotti 
di  testa. 

II  liquido  del  condensatore  per  mezzo  di  un  tubo  appo- 
sito rientra  nella  colonna  di  deflemmazione  munita  di  piatti 
cadendo  sul  piatto  piii  alto,  e  quindi  successivamente  sugli 
altri,  che  funzionano  come  tanti  piccoli  lambicchi  dovr-  Tal- 
cool  e  sottomesso  a  una  violenta  ebullizione,  a  causa  del- 
Talta  temperatura  dei  vapori  ascendenti. 

Quindi  i  vapori  che  si  sollevano  dalle  porzioni  di  liquido 
che  si  trovano  sui  primi  piatti  sono  assai  ricchi  di  prodotti 
di  testa  per  cui  Talcool  se  ne  sbarazza  del  tutto  quasi  su- 
bito  e  scendendo  da  un  piatto  all'altro  flnira  col  restarne 
privo.  E  vero  che  i  vapori  alcoolici  che  questo  alcool  in- 
contra  nel  suo  tragitto  sono  inquinati  di  prodotti  di  testa, 
eteri,  ecc.  ma  come  ha  dimostrato  il  Barbet  e  come  ab- 
biamo  prima  accennato  essi  borbottano  attraverso  Talcool 
purificato  dei  piatti  senza  inquinarlo.  Estraendo  quindi 
quest'alcool  in  un  punto  opportuno  della  colonna  laddove 
ha  raggiunto  ii  massimo  di  purezza  si  ha  un  alcool  privo 
dei  prodotti  di  testa.  La  separazione  delFalcool  dalle  sue 
impurita  non  si  basa  solamente  sulle  ditTerenze  di  volati- 
lity ma  anche  dairaffinita  che  queste  sostanze  hanno  Tuna 
per  l'altra  e  coir  alcool  stesso,  in  modo  che  accade,  che 
qualche  sostanza  che  ha  una  temperatura  d'ebullizione  su- 
periore  a  qunlla  deir alcool  pu6  passare  nel  distillato  in 
proporzione  maggiore  di  quello  che  si  trovi  nell' alcool  da 
rettificare.  Ogni  impurita  possiede  delle5  proprieta  specifiche 
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a  questo  riguardo.  Si  dice  che  il  coefficients  di  purifica- 
zione  di  una  impurita  e  maggiore  di  1  quando  il  vapore 
contiene  piu  impurita  del  liquido  che  le  genera,  come  e  il 
caso  dei  prodotti  di  testa  e  invece  avviene  il  contrario  cioe 
il  coefficiente  e  minore  di  uno  nei  prodotti  di  coda. 

La  pastorizzazione  delTalcool  ha  inoltre  il  vantaggio 
come  ha  dimostrato  il  Barbet,  non  solo  di  liberare  Talcool 
dai  prodotti  di  testa  ma  anche  dalle  sostanze  che  prendono 
origine  nei  piatti  di  rettiflcazione  sia  con  reazioni  fra  ie 
impurita,  sia  fra  queste  e  Talcool.  Nella  rettiflcazione  di- 
scontinua  e  assai  difficile  liberarsi  da  queste  sostanze  e 
anche  il  cuore  ne  contiene,  mentre  con  la  pastorizzazione 
riescono  quasi  del  tutto  eliminate. 

Quando  le  impurita  che  inquinanc  Talcool  hanno  un 
coefficiente  d'  impurita  sempre  minore  di  uno  a  tutti  i 
gradi  alcoolici  allora,  distillando  anche  sempre  a  una  tem- 
peratura  molto  elevata,  rimangono  pure  sempre  nei  basso 
della  colona  di  rettiflcazione.  Ma  se  il  coefficiente  cambia 
col  grado  alcoolico  allora  la  cosa  e  diflerente.  I/acqua  p.  e. 
nei  bassi  gradi  alcoolici  e  un  prodotto  di  coda  sicuramente, 
ma  nogli  alti  gradi  il  coefficiente  si  avvicina  talmente  al- 
Tunita  che  e  impossibile  separarla  dalTalcool  in  modo  as- 
soluto.  La  maggior  parte  dei  prodotti  di  coda  sono  tali 
negli  alti  gradi  alcoolici  e  prodotti  di  testa  nei  bassi  gradi 
alcoolici.  Percio  queste  sostanze  secondo  la  loro  natura 
avranno  un  punto  della  colonna  dove  il  coefficiente  e 
uguale  a  uno. 

In  questo  caso  non  vi  e  piu  rettiflcazione  o  separazione 
possibile  perche  il  vapore  contiene  tanta  impurita  quanta 
e  quella  del  liquido. 

Le  soluzioni  alccoliche  di  dette  sostanze  sono  in  questo 
caso  al  massimo  di  concentrazione  e  i  piatti  dove  esse  si 
trovano  si  dicono  zone  di  massima  concentrazione  dei  pro- 
dotti di  coda.  Infatti  dalTalto  la  retrogradazione  scendendo 
costringe,  per  la  sua  temperatura  piu  bassa  di  quella  dei 
vapori,  alia  condensazione  Talcool  amilico  (il  principale 
componente  dei  prodotti  di  coda)  mentre  i  vapori  che  sal- 
gono  lo  costringono  a  vaporizzare  dai  piatti  inferiori,  quindi 
non  pu6  che  accumularsi  nelle  zone  neutre.  Se  non  si  levas- 
sero  in  maniera  continua  queste  sostanze,  esse  lentamente 
per  il  loro  accumulamento  inquinerebbero  tutto  Tapparec- 
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chio,  e  levandolo  e  bene  farlo  laddove  sono  al  massimo  di 
concentrazione  perche  si  ha  cosi  la  minor  perdita  di  alcool 
etilico,  mentre  gli  alcoli  amilici  in  quelle  condizioni  sono 
piii  facilraente  commerciabili.  In  generale  in  una  colonna 
di  distillazione  vi  sono  due  zone  di  massima  concentra- 
zione, una  dove  V alcool  e  tra  40°  e  50°  G.  L.  e  Faltra  dove 
e  tra  75°-80°  G.  L.  Volendo  alcool  etilico  al  massimo  grado 
di  purezza  occorrera  che  l'estrazione  sia  fatta  esattamente 
nella  stessa  quantita  che  si  produce,  perche  una  minor 
estrazione  produrrebbe  un  accumulamento,  una  maggiore 
perdita  d'alcool  etilico. 


CAPITOLO  VII. 
Distillati    Alcoolici. 


I  prodotti  della  distillazione  portano  nomi  diversi.  o  se- 
condo  la  loro  graduazione  alcoolica  o  secondo  la  materia 
prima  dalla  quale  proven gono  o  portano  nomi  speciali. 

Secondo  il  grado  si  hanno  la  seguenti  denominazioni  : 

quando  segna  quando  segna 

Spirito  3/5     .    .     .    .     78  G.L:  Alcool  a  96  assoluto     96  G.  L. 

3/6     .    .    .    .     85      „  „        assoluto   .    .    100      „ 

„        3/7     .    .    .    .     88      „  Acquavite   a    prova 

rettificato    .     89      „  d'Olanda  ....     50      „ 

3/8     ....     92      „  Acquavite  forte  .    .     59      „ 

Queste  denominazioni  sono  un  po'  antiquate  ora  sono  piii 
comunemente  usate  le  seguenti : 

quando  segna  quando  segna 

Alcool  assoluto  .    .  95,5  a  98%  Spirito  rettificato  o 

Spirito  alcoolizzato  93    „94  ,  solo  spirito.    .    .    66  a  70% 

rettificatis-  Acquavite    .     .    .    .    50  a  59  „ 

simo 89    „  90  „ 

Riguardo  alia  materia  prima  da  cui  provengono  gli  spi- 
riti  o  acquaviti  si  hanno : 

Spirito  e  acquavite  di  vinacce  proveniente  dalle  vinacce 
graspi  di  uva  e  fecce  di  vino,  comunemente  Facquavite  e 
conosciuta  col  nome  di  grappa. 

Spirito  e  acf/tuwi/c  di  vino  Y  acquavite  invecchiata  e 
universalmente  conosciuta  col  nome  di  cognac. 

Spirito  di  ferola  o  spirito  di  palate  si   ottiene  dalla    la- 
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vorazione  delle  patate  industria  die  e  molto  sviluppata 
neirEuropa  sett. 

Spirito  di  barbabietole  dal  succo  e  melasse  di  barbabie- 
tole,  tale  lavorazione  e  estesa  in  Francia,  Belgio,  Germania, 
Austria  e  Russia. 

Spirito  e  acquavite  di  riso  in  Europa  la  produzione  e 
diffusa  in  Francia  e  nell'  Europa  settentrionale.  Quest'ac- 
quavite  e  assai  usata  come  bevanda  fra  le  popolazioni  del- 
FEstremo  Oriente  dove  e  conosciuta  con  norni  diversi. 

Si  chiama  Watky  nel  Kamschatka ,  Lau ,  Sam-Sciif , 
Kueip,  Suki,  nel  Siam,  Cina  e  Giappone. 

Con  nomi  speciali  si  conoscono  i  seguenti  liquidi: 

Kero  Liang  e  ottenuto  in 'Cina  dal  succo  dal  sargo. 

Gin  e  un'acquavite  che  si  prepara  con  una  mescolanza 
di  malto  di  frumento  e  segale  che  dopo  la  saccariflcazione 
e  preparazione  del  mosto  viene  aggiunto  di  bacche  di  gi- 
nepro  triturate  i  cui  olii  essenziali  passano  nell'acquavite 
e  le  danno  sapori  ed  aromi  speciali  che  si  affinano  coll'in- 
vecchiamento. 

Esso  si  prepara  nell1  Europa  settentrionale ;  in  Olanda  e 
conosciuta  col  nome  di  Schiedam. 

Whisky  {Kevas  in  russo)  si  prepara  in  Scozia,  Irlanda, 
Russia  ed  e  un'acquavite  ottenuta  con  orzo,  patate  e  pru- 
gne  selvatiche. 

Kirschwasser  o  Kirsch,  acquavite  di  ciliegie. 

Sliwovitz  dalle  prugne. 

Rhum,  Rumme  o  Rum  e  un'acquavite  ottenuta  dalle 
melasse  o  dal  succo  di  canna  da  zucchero,  la  sua  produ- 
zione e  estesa  alle  Antille. 

Data  la  grande  diffusione  che  ha  in  Europa  il  consumo 
di  questo  alcool  crediamo  utile  di  dare  qualche  cenno  sulla 
sua  preparazione. 

In  Europa  si  conoscono  col  nome  di  Rhum  tutti  i  distil- 
lati  alcoolici  che  provengono  dalle  Antille  mentre  il  Rhum 
e  il  prodotto  della  fermeniazione  e  distillazione  del  succo 
di  canna ;  quello  proveniente  dalle  melasse  si  chiama 
laf'ta. 

II  Rhum  vero  e  proprio  si  ottiene  in  tre  modi : 

Rhum  di  sciroppo  crudo.  In  generale  lo  si  prepara  nelle 
piccole  distillerie. 

Si  ottiene  il  succo  greggio  schiacciando   le   canne  in  un 
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piccolo  mulino  mosso  dall'aqua  o  dal  vento  e  con  l'aiuto 
di  un  motore  a  vapore  quando  manchino  questi  due  mezzi 
di  forza  motrice.  Le  canne  si  ripassano  due  volte  per  avere 
un  esaurimento  il  piii  completo  possibile.  II  succo  greggio 
che  si  ottiene  si  raccoglie  sotto  i  cilindri  passa  attraverso 
una  rete  metallica  e  con  unaconduttura  va  a  finirenei  tini 
di  fermentazione.  Questo  succo  si  mette  subito  in  fermenta- 
zione  essendo  alia  temperatura  di  288  e  contenendo  i  fer- 
menti  selvaggi  della  canna  che  formano  quei  prodotti  se- 
condari  che  caratterizzano  l'odore  e  il  sapore  del  rhum. 
Prima  di  riempire  il  tino  spesso  si  aggiunge  al  mosto  il 
20  %  circa  di  vinaccia  che  essendo  ricca  di  composti  azo- 
tati  e  di  acidita  favorisce  la  fermentazione  del  mosto,  per 
procedere  bene  occorre  esso  abbia  un'acidita  espressa  in 
acido  solforico  del  7  %  almeno.  Per  accelerare  in  principio 
il  lavoro  dei  fermenti  e  bene  aggiungere  un  po1  di  mosto 
in  fermentazione.  Questa  dopo  3-4  giorni  e  compiuta  e  si 
ottiene  un  liquido  alcolico  che  si  chiama  grappa  della  den- 
sita  delFacqua  e  di  sapore  amaro.  Esso  si  distilla  immedia- 
tamente  in  generale  nelle  colonne  Labat  e  Privat  molto 
semplici  a  fuoco  diretto  e  intermittente. 

Si  ottiene  un  distillato  che  ha  54°-55°  G.  L. 

Sciroppo  di  batteria  o  succo  cotto.  —  E  il  succo  di  canna 
fatto  cuocere  in  caldaie  di  ferro  sempre  piii  piccole  per  ri- 
durlo  alia  massima  concentrazione  per  preparare  lo  zuc- 
chero ;  per  la  preparazione  del  rhum  basta  una  piccola 
concentrazione  previa  defecazione.  Alio  sciroppo  si  aggiunge 
del  succo  di  canna  greggio  in  fermentazione  e  dal  20-25% 
di  vinaccia  della  lavorazione  precedente. 

Grosso  sciroppo.  —  E  la  melassa  o  residuo  della  fabbri- 
cazione  dello  zucchero  fatto  collo  sciroppo  di  batteria. 

II  Rhum  che  si  ottiene  con  questi  tre  metodi  vien  chia- 
mato  Rum  bianco  o  Rum  d'abitante.  Quest'  ultimo  nome 
gli  viene  dal  fatto  che  in  generale  e  fabbricato  in  piccolo 
e  nelle  abitazioni  stesse  dei  produttori,  esso  non  viene  quasi 
mai  esportato  perche  assai  ricercato  dal  consumo  locale. 

II  migliore  e  quello  che  si  ottiene  dal  sciroppo  di  batte- 
ria che  ha  un  aroma  piii  fino  di  quello  di  succo  crudo, 
questa  flnezza  si  accentua  in  modo  straordinario  quando 
sia  invecchiato  prima  in  fusti  e  poi  in  bottiglie. 

fcjO  zucchero  di  canna   possiede   un    aroma  e  sapore  che 
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non  hanno  quello  di  barbabietole  e  questo  sapore  e  pro- 
fumo  va  nelFacquavite,  dandogli  un  gusto  che  lo  fa  pre- 
ferire  a  molti  altri  liquidi  alcoolici.  Invecchiando  il  pro- 
fumo  diminuisce  un  poco,  esso  e  conosciuto  dai  francesi 
col  nome  di  savate. 

Tafia  o  Rhum  industriali.  —  Sono  preparati  con  le  me- 
lasse  di  canna  residui  della  fabbricazione  dello  zucchero. 
Con  questa  melassa  si  prepara  la  cosi  detta  composizione. 
Per  ottenerla  si  allunga  la  detta  melassa  prima  con  acqua 
e  poi  con  delle  vinacce  provenienti  da  operazioni  prece- 
denti  e  cio  per  acidificare  il  mosto  e  fornire  alimento  al  li- 
evito.  Per  questa  ragione  alle  volte  si  aggiunge  anche  un 
po'  d'  acido  solforico  {H2  S04)  e  solfato  di  ammoniaca.  La 
fermentazione  si  fa  avvenire  per  mezzo  dei  lieviti  selvaggi 
in  tini  da  25-30  hi.  e  dura  circa  10-12  giorni.  Itini  al  terzo 
giorno  si  coprono  per  evitare  il  disperdimento  d'alcool.  Ter- 
minata  la  fermentazione  il  liquido  viene  immediatamente 
distillato  neile  solite  colonne. 

II  prodotto  viene  raccolto  in  serbatoi  (che  di  solito  sono 
di  legno)  e  quando  sono  pieni,  si  procede  air  immediato 
riempimento  dei  fusti  di  spedizione  del  rhum  se  questo  si 
vuole  incoloro  altrimenti  si  colora  col  caramello  in  giallo 
scuro.  Volendolo  rosso  bruno  che  e  il  colore  phi  comune 
si  bruciano  prima  nelFinterno  dei  fusti  dei  turaccioli,  Fal- 
cool  poi  scioglie  le  sostanze  empireumatiche.  I  rhums  in- 
dustriali hanno  tanto  piii  valore  quanti  piii  eteri  profumati 
contengono  perche  allora  possono  essere  facilmente  tagliati 
e  manipolati.  Questi  rhum  cosi  aromatici  si  dice  che  co- 
prono di  piii  degli  altri,  cioe  sopportano  Taggiunta  di  un 
numero  piii  o  meno  grande  di  volumi  uguali  al  loro  di 
alcool  neutro  per  dare  un  rhum  potabile.  Certi  rhum  di 
Demerara  coprono  flno  a  18-20  volte  (1). 

Questi  rhum  fino  a  non  molti  anni  fa  erano  i  soli  cono- 
sciuti  in  Europa,  mentre  il  rhum  bianco  veramente  tipico 
non  veniva  importato  perche  non  sopportava  tagli  di  nes- 
suna  specie  e  veniva  a  costar  caro  causa  il  consumo  in- 
terno,  i  negozianti  asserivano  che  non  si  poteva  importare 
perche    non   si  conservava.  Ora   pero   le   grandi  distillerie 


(1)  In  questi  rhum  si  suppone  che  durante  la  distillazione  si 
taccia  l'aggiunta  di  essenze  artificiali. 

Da  PONTE.  13 
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della  Martinica  hanno  messo  in  valore  sul  mercato  europeo 
questa  specie  di  rhum. 

In  generale  la  preparazione  del  rhum  e  fatta  ancora  con 
metodi  empirici  e  solo  poche  distillerie  sono  fatte  funzio- 
nare  in  maniera  razionale.  Queste  coll'adottare  i  metodi 
moderni  di  fermentazione ;  con  la  piii  scrupolosa  pulizia 
dei  locali  e  degli  utensili  e  con  colonne  di  distillazione  ap- 
propriate, hanno  potuto  avere  mi  maggior  reddito  del  20  % 
e  una  maggior  rapidita  di  fermentazione  e  lavoro  senza 
che  il  prodotto  abbia  menomamente  perduto  del  suo  aroma 
speciale  acquistando  invece  una  grande  finezza. 

Acquavite  di  vinaccia.  —  Una  volta  col  nome  di  acqua- 
vite non  si  conosceva  che  il  distillato  ricavato  dal  vino  ora 
invece  questo  nome  e  esteso  a  tutti  i  distillati  ricavati 
dalla  fermentazione  di  succhi  dolci  di  frutta  seguito  dal 
nome  del  frutto  stesso,  oppure  ha  dei  nomi  speciali.  Cosi 
si  ha  Tacquavite  di  ciliege  che  si  chiama  anche  Kirsch  o 
Kirschwasser,  ecc. 

Ora  in  commercio  col  semplice  nome  di  acquavite  o 
grappa  e  conosciuto  il  distillato  ottenuto  dalla  vinaccia.  La 
graduazione  piii  comune  delle  acquaviti  varia  fra  48  e  52 
Gay  Lussac  ossia  in  esse  sono  contenute  fra  48  e  52  parti 
di  alcool  etilico  su  52  a  48  di  acqua. 

Nell'acquavite  non  si  trova  solo  alcool  ed  acqua  ma  an- 
che tutti  i  prodotti  volatili  che  si  sono  formati  durante  la 
fermentazione  e  la  distillazione.  Un  elenco  delle  impurita 
contenute  negli  alcool  lo  abbiamo  dato  nel  Cap.  V.  Nel- 
l'acquavite di  vinaccia  si  trova  specialmente  Taldeide  ace- 
tica,  l'alcool  butilico,  caprilico  e  amilico  e  i  loro  eteri  che 
danno  al  distillato  Todore  e  profumo  caratteristico  di  grappa 
questi  compost!  se  sono  in  quantita  limitata  danno  un  sa- 
pore  gradevole  al  liquido  mentre  in  quantita  eccessiva  rie- 
scono  sgradevoli.  Questi  prodotti  coirinvecchiamento  a  con- 
tatto  dell'ossigeno  subiscono  un  processo  di  ossidazione  in 
cui  si  producono  una  notevole  quantita  di  eteri  profu- 
mati,  ma  si  evapora  un  poco  di  acido  e  di  etere  acetico, 
quest' ultimo  in  piccolissima  quantita  contribuisce  al  pro- 
fumo dell'acquavite. 

Ecco  Tanalisi  di  tre  acquaviti: 
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Acquavite 


Densita  a  15°  .    .    . 

Alcool  % 

Acidita  per  litro  gr. 

Aldeidi 

Eteii 

Furfurol 

Alcoli  superiori .    . 


A 

B 

0,9128 

0,9075 

60,60 

62,70 

0,696 

0,600 

0,226 

0,158 

5,722 

2,195 

0,003 

0,003 

2,411 

2,355 

0,9241 
54,80 
0,456 
0,124 
1,566 
0,006 
2,432 


In  generale  per6  la  grappa  non  si  invecchia  raai,  essa 
servendo  al  consumo  popolare  viene  commerciata  appena 
prodotta  o  dopo  poco  tempo,  ai  consumatori  piacendo  il  sa- 
pore  ed  odore  piuttosto  forte  che  essa  possiede.  Per  con- 
servarle  queste  qualita  di  solito  viene  tenuta  in  recipienti 
di  vetro  damigiane  od  altro,  oppure  se  la  quantita  e  molto 
grande  in  vasche  rivestite  di  vetro  od  anche  botti,  ma  allora 
occorre  che  da  lungo  tempo  servano  a  ques*  uso  in  modo 
che  T alcool  non  estragga  dal  legno  piu  nessuna  sostanza 
colorante. 

Con  quest1  ultimo  mezzo  si  ha  un  certa  perdita  di  alcool 
per  evaporazione. 

Allungamento.  —  Le  acquaviti  che  si  ottenevano  con  i 
vecchi  apparecchi  di  distillazione  erano  ad  un  grado  molto 
basso  ed  occorreva  ridistillarle  per  averle  a  grado  commer- 
ciale.  Cogli  apparecchi  moderni  invece  si  hanno  dei  liquidi 
a  grado  commerciale  e  spesso  superiore  nel  qual  caso  esse 
devono  essere  ridotte  alia  graduazione  normale.  Questa  ri- 
duzione  la  si  ottiene  semplicemente  con  Taggiunta  d'acqua 
distillata  o  piovana. 

Le  grandi  distillerie  dove  si  devono  fare  molte  operazioni 
di  allungamento  possono  prepararsi  da  loro  Tacqua  distil- 
lata occorrente  nella  quantita  volta  per  volta  necessaria. 
Quando  invece  si  voglia  adoperare  acqua  piovana,  si  rac- 
coglie  questa  in  damigiana  o  altro  recipiente  la  p  u  pura 
possibile.  Non  adoperandola  subito  bisogna  conservarla  il 
che  presenta  qualche  difficolta  perche  facilmente  si  altera 
racchiudendo  sovente  dei  germi  di  putrefazione  proven ienti 
daH'atmosfera  o  dalle  pareti  dei  recipienti  stessi.  Per  pic- 
ccle  quantita  si  alcoolizza  quest'acqua  al  20  %  circa. 


196  Capitolo  VII. 


Per  grandi  quantita  e  conveniente  fare  la  filtrazione  su 
del  carbone.  II  carbone  che  si  adopera  e  quello  di  legna. 
Quello  di  quercia  agisce  pia  energicameute  e  a  lungo  di 
quello  di  legna  leggera.  A  questa  specie  appartiene  quello 
di  forno,  ma  ha  il  vantaggio  che  essendo  privodi  sostanze 
resinose  pirogenate  non  comunica  nessun  sapore  al  liquido 
filtrato.  Ecco  come  si  opera  per  aver  una  quantita  d'acqua 
pura  sufficiente  per  il  maggior  numero  dei  casi.  Si  prende 
una  botte  cerchiata  di  ferro  si  priva  di  un  fondo  e  si  mu- 
nisce  invece  di  un  falso  fondo  sul  quale  si  dispone  il  car- 
bone. Questo  quanto  piii  e  sminuzzato  tanto  piu  agisce  ef- 
ficacemente  pero  in  questo  stato  rallenta  troppo  la  filtra- 
zione. Per  conciliare  la  rapidita  del  lavoro  a  una  sufficiente 
depurazione  si  opera  in  questo  modo.  Sopra  il  diaframma 
posto  sul  fondo  del  filtro  si  dispone  una  strato  di  15  cm. 
di  carbone  della  grossezza  di  una  nocciola ;  sopra  a  questo 
si  dispone  un  secondo  strato  di  60  cm.  di  carbone  piu  fino 
della  grossezza  di  un  grano  d'orzo ;  queste  due  qualita  di 
carbone  devono  essere  affatto  esenti  da  polvere.  Lo  strato 
di  carbone  fino  e  infine  sormontato  da  uno  strato  di  car- 
bone grosso  che  sostiene  il  diaframma  superiore,  che  e 
solidamante  tenuto  fisso  da  un  gancio.  L1  acqua  che  passa 
per  la  prima  volta  attraverso  il  filtro  lava  il  carbone  tra- 
scinando  le  materie  solubili  in  esso  contenute  e  quindi  bi- 
sogna  rigettarla.  Quando  T acqua  esce  a  un  sufficiente  stato 
di  purezza  la  si  continua  a  raccogliere  fino  a  che  questa 
comincia  a  uscire  non  piu  pura  come  prima  il  che  indica 
che  il  carbone  e  ormai  saturo  della  impurita  delFacqua. 
Si  smonta  allora  il  filtro  sostituendo  la  materia  filtrante 
esaurita. 

L'acqua  cosi  trattata  la  si  raccoglie  in  un  recipiente,  per 
ivi  conservarla  si  mette  nel  fondo  del  recipiente  uno  strato 
di  carbone  di  legna  sminuzzato  a  pezzi  della  grossezza  di 
una  noce.  Perche  la  conservazione  sia  perfetta  ogni  tanto 
si  vuota  il  recipiente,  si  pulisce,  si  lava  e  si  rinnova  lo 
strato  di  carbone. 

Occorre  adoperare  delF acqua  cosi  pura  perche  le  sostanze 
organiche  e  minerali  che  si  trovano  neH'acqua  potabile 
fanno  intorbidare  le  acquaviti,  quando  si  aggiunge  a  queste. 
L'intorbidamento  avviene  sicuramente  quando  le  acquaviti 
non  sono  bene  defiemmate,  esse  diventano  opaline  e  talora 
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lattiginose.  Cio  avviene  perche  molte  sostanze  non  sono 
solubili  in  alcole  diluito  e  coll'  aggiunta  dell'  acqua  queste 
sostanze  si  separano  in  minutissime  goccioline  che  rifran- 
gendo  la  luce  nell'interno  del  liquido  gli  danno  il  colore 
e  la  semitrasparenza  caratteristica. 

Col  riposo  del  liquido  dette  sostanze  vengono  lentamente 
alia  superficie  ove  formano  uno  strato  oleoso  dapprima 
limpido  e  incoloro  e  poi  per  Fazione  dell'aria  e  della  luce 
giallo-languido. 

La  quantita  d'acqua  da  aggiungersi  la  si  puo  desumere 
dalle  tavole  che  si  trovano  nel  capitolo  dell'  alcoolometria. 

Filtrazione.  —  11  torbidume  oltre  che  dairallungamento 
puo  essere  prodotto  anche  dagli  apparati  di  distillazione. 
Talora  le  acquaviti  escono  da  questi  leggermente  opaline 
quando  la  produzione  dei  prodotti  alcoolici  e  la  successiva 
deflemmazione  e  condensazione  non  avvengono  regolar- 
mente  per  cui  nel  refrigerante  si  ha  un  parziale  allunga- 
mento  di  condense  imperfettamente  deflemmate.  Alle  volte 
invece  accade  che  le  acquaviti  si  fanno  leggermente  velate 
dopo  qualche  tempo  che  sono  prodotte.  Per  evitare  questi 
inconvenienti  e  bene  non  mettere  in  commercio  acquaviti 
appena  prodotte  e  prima  di  farlo  filtrarle  tutte  indistinta- 
mente.  Occorre  ritardare  la  filtrazione  anche  perche  si  da 
tempo  a  certe  sostanze  di  insolubilizzarsi  e  depositarsi. 
Nella  filtrazione  e  bene  esporre  il  meno  possibile  1'  alcool 
all' aria,  perche  i  distillati  messi  a  contatto  di  corpi  porosi 
perdono  buona  parte  del  profumo  quindi  sara  bene  ese- 
guirla  qualche  tempo  prima  onde  V  eterificazione  naturale 
abbia  tempo  a  riformare  questi  profumi.  Per  diminuire  il 
il  piii  possibile  questo  inconveniente  e  utile  adoperare  i 
filtri  a  pasta  di  carta  (fig.  33)  che  danno  al  distillato  la 
massima  brillantezza.  Questa  qualita  e  assolutamente  indi- 
spensabile  per  tutti  i  distillati  da  consumo  diretto,  la  sua 
mancanza  deprezza  enormemente  il  liquido. 

Si  prestano  bene  anche  i  filtri  a  sacchi  specialmente 
quelli  a  pressione  e  a  sacchi  immersi  nel  liquido  liltrato. 
Uno  di  questi  e  il  filtro  Da  Ponte  (fig.  34). 

In  questi  filtri  nel  fare  la  prima  carica  di  acquavite  si 
sbatte  in  questa  un  po'  di  polvere  di  carbon e  vegetale 
preferibilmente  di  tiglio  o  di  faggio  nella  proporzione  di 
gr.  150-200  per  sacco ;  cio  si  fa  alio  scopo  di  ostruire  i  pori 
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dei  sacchi  onde  ottenere  piii  prontamente  la  perfetta  lim- 
pidezza.  11  carbone  ha  anche  un'  azione  depuratrice,  come 
vedremopiii  avanti,  ma  toglie  airacquavite  molto  profumo 
ay  en  do  un  forte  potere  assorbente  per  tutti  i  prodotti  pro- 
fumati  in  gen  ere. 


Fig.  33. 


Chiarificazionc.  —  Non  volendo  o  non  potendo  ricorrere 
alia  filtrazione,  per  illimpidire  le  acquaviti  si  pu6  benis- 
simo  ricorrere  alia  chiarificazione  seguendo  lo  stesso  me- 
fcodo  nsato  pel  vino.  II  chiarificante  piu  adatto  e  la  gelatina 
o  colla  di  pesce,  non  occorre  aggiungere  tannino  come  pel 
vino,  Talcool  ad  alto  grado  del  liquido  compiendo  lo  stesso 
ufflcia  CQftgulante  sulla  gelatina. 
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La  gelatin  a  si  adopera  nella  proporzione  di  10  a  15  gr. 
per  hi.,  si  frantuma  in  piccoli  pezzi  e  si  fa  sciogliere  len- 
tamente  in  acqua  tiepida.  La  soluzione  si  unisce  a  4-5  1. 
di  acquavite  ed  il  tutto  si  sottopone  ad  un  energico  sbatti- 
mento  per  alcuni  minuti ;    si   getta  quindi  nella  botte  e  si 


agita  il  tutto  con  un  bastone  pulito.  Dopo  8-10  giorni  di 
riposo  la  colla  si  e  depositata  nel  fondo  della  botte  e  Tac- 
quavite  limpida  si  puo  tra^asare. 

Qualcuno  fa  il  collaggio  e  filtrazione  successivamente 
senza  attendere  che  la  colla  chiariflchi  l'acquavite.  In  que- 
sto  caso  la  gelatina  sostituisce  il  carbone  nel  rendere  i  sac- 
chi  dei  filtri  prontamente  funzionanti. 
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Per  chiarificare  le  acquaviti  e  liquori  si  pu6  adoperare 
anche  l'argilla  pura  o  caolino  e  la  terra  di  Spagna.  II  car- 
bonato  di  magnesio  contenuto  nell'argilla  funziona  da  chia- 
rificante.  Occorre  pero  diluire  preventivamente  Targilla  con 
poca  acqua  ed  aggiungervi  dell'  acido  cloridrico  e  qualche 
goccia  di  acido  acetico. 

Purificazione.  —  Quando  nelladistillazionesi  abbia  avuto 
cura  di  separare  le  teste  e  le  code,  poche  impurita  riman- 
gono  neir  acquavite.  Nel  caso  invece  che  questa  separa- 
zione  sia  stata  fatta  con  poca  cura,  i  distillati  che  si  otten- 
gono  possono  essere  ricchi  di  impurita,  e  il  metodo  piii  con- 
veniente  perliberarli  da  queste  e  la  rettificazione.  Quando 
pero  queste  sostanze  non  siano  in  quantita  eccessiva  si 
possono  usare  altri  mezzi.  Questi  furono  escogitati  special- 
mente  per  depurare  gli  alcoli  di  amilacci. 

Un  mezzo  preventivo  per  impedire  1'  inquinamento  dei 
distillati  e  il  trattamento  della  materia  prima  con  una  base, 
calce  o  magnesia  caustica  che  emulsionano  questi  olii  e  ne 
impedi scono  la  distillazione.  Tale  trattamento  si  fa  facil- 
mente  sulle  vinacce,  ma  quest'  ultime  poi  non  si  possono 
piii  adoperare  come  mangime  o  per  1'  estrazione  del  cre- 
more.  Come  mezzo  curativo  fin  dal  1857  il  Lefevre-Trouve 
aveva  consigliato  la  filtrazione  su  scheggie  di  frassino.  In 
seguito  furono  tentati  numerosi  processi  di  depurazione 
basati  specialmente  su  trattamenti  chimici  col  mezzo  di 
reagenti  vari  ossidanti  e  riduttori ;  citeremo  gli  alcali,  i 
carbonati  alcalini ;  gli  acicli  cromico,  solforico,  acetico,  il 
cloro  e  i  suoi  composti,  i  solfati  di  soda,  magnesio  e  zinco, 
il  permanganato   di   potassa   (1)   Tazono,  ecc.  Tutti  questi 


(1)  Per  adoperare  questo  mezzo  si  prepara  una  soluzione  con- 
centrata  di  permanganato  di  potassa  nell'acqua,  e  si  aggiunge 
all'acquavite  tanto  di  questo  liquido  color  viola  scuro,  fino  a 
die  tutta  l'acquavite  abbia  preso  un  colore  viola   chiarissimo. 

Dopo  poche  ore  questa  colorazione  si  muta  in  giallastra  o 
bruna  e  dopo  che  la  materia  colorante  si  e  depositata,  il  liquido 
appare  nuovamente  incoloro.  A  100  litri  di  quest' acquavite  o 
ilemma  si  aggiungono  poi  3-4  Kg.  di  carbone  vegetale  o  ani- 
mate, appena  bruciato  e  in  polvere  grossa. 

Quando  questa  polvere  si  sara  depositata  si  spilla  l'acquavite 
perfettamente  limpida  ed  inodora. 

Se   l'acquavite   cosi  trattata  contenesse  ancora  degli  acidi  li- 
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processi  sono  per6  andati  in  disuso  o  perche  poco  pratici  o 
troppo  costosi. 

Credo  conveniente  parlare  di  un  metodo  di  depurazione 
alFacido  solforico  brevettato  nel  1904  daH'Hignhtonper  dare 
un'idea  del  come  si  applicano  i  mezzi  chimici  alia  depura- 
zione delle  acquaviti. 

In  questo  processo  si  tende  ad  eliminare  dal  alcool  greg- 
gio  e  gia  privo  di  prodotti  di  testa  gli  alcool  amilici  o  pro- 
dotti  di  coda  in  modo  da  avere  un  alcool  quasi  neutro.  Per 
assorbire  e  diminuire  gli  alcoli  amilici  si  adoperano  gli  acidi 
polibasici  fissi  contenenti  uno  o  piu  atomi  di  idrogeno  che 
possono  essere  sostituiti  da  due  radicali  alcoolici  formando 
i  composti  conosciuti  col  nome  di  alcool-acidi.  II  piii  eco- 
nomico  di  tutti  gli  acidi  che  si  trovano  in  commercio  e 
Facido  solforico  comune  o  bibasico.  Con  quest'acido  non  si 
attaccano  solamente  gli  alcooli  amilici  ma  anche  gli  eteri 
loro,  detti  esters,  per6  vengono  attaccati  solo  dopo  un  con- 
tatto  prolungato  con  Tacido  specialmente  V  etere  enautico 
non  scompare  che  in  fine. 

L'azione  delFacido  sia  sugli  alcoli  amilici,  siasugli  eteri, 
si  pud  interrompere  quando  si  vuole,  basta  introdurre  nel 
liquido  una  base  energica  come  potassa,  soda,  calce,  possi- 
bilmente  sotto  forma  di  carbonato.  Questa  base  si  combina 
chimicamente  colFacido  e  cogli  alcooli  acidi  formati  dando 
composti  stabili,  ed  essendo  in  quantita  sufficicente  impe- 
disce  ogni  altra  sua  azione.  La  quantita  di  acido  da  ado- 
perare  varia  colla  qualita  degli  alcoli ;  per  quelli  ricchi  in 
alcoli  amiliei  se  ne  adopera  11/2  %  in  volume,  per  gli  al- 
coli a  grado  elevato  e  per  quantita  comuni  di  alcool  ami- 
lico  contenuto  circa  8/10  a  1  %. 

Gli  alcool  acidi  si  formano  immediatamente  negli  alcool 
ad  alto  grado  anche  senza  riscaldamento,  ma  nelle  acqua- 
viti questo  fenomeno  non  puo  avvenire  se  non  col  riscal- 
damento fatto  a  vapore  o  in  palloni  di  vetro  o  in  tini  rive- 
stiti  di  piombo.    Questo  riscaldamento  puo  durare  da  pochi 


beri,  bisognera  prima  di  sottoporla  alia   rettificazione,  neutra- 
lizzarli  servendosi  di  un  alcali  qualunque. 

Lo  spirlto  cosi  ottenulo,  mancando  di  ogni  sapore  e  profumo 
non  potra  servire  che  per  essere  mescolato  ad  altro  spirito 
molto  profumato  o  per  l'alcoolizzazione  dei  vini. 
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giorni  a  tre  settimane  secondo  la  purezza  e  i  risultati  che 
si  vogliono  ottenere.  11  processo  d'assorbimento  degli  alcoli 
amilici  si  puo  controllare  facilmente  distillando  delle  pic- 
cole  quantita  di  alcool.  Qnando  si  e  giunti  al  punto  voluto, 
si  lascia  raffreddare  o  si  travasa  per  mezzo  di  tubi  di 
piombo  immersi  neir  acqua  fredda.  Si  fa  poi  Y  aggiunta  di 
sostanze  alcaline.  Si  completa  la  purificazione  con  la  di- 
stillazione  dell' alcool  trattato ;  i  composti  che  si  son  formati 
con  gli  alcali  non  si  yolatizzano.  Secondo  il  Dorn  questo 
sistema  darebbe  ottimi  risultati. 

Depurazione  col  carbone.  —  Finora  pero  il  metodo  piu 
sicuro,  piii  rapido  e  piii  conosciuto  per  purificare  le  acqua- 
viti  e  alcool  diluiti  e  la  filtrazione  su  carbone  di  legno.  11 
carbone  ha  la  proprieta  oltre  che  di  decolorare  anche  di 
trattenere  le  sostanze  odorose.  Quest' ultima  non  sembra  so- 
lamente  dovuta  ad  un'azione  di  ordine  flsieo  a  causa  della 
porosita  del  carbone,  ma  anche  ad  una  azione  di  ordine 
chimico  almeno  sul  principio  del  trattamento.  Si  sa  che  il 
carbone  a  causa  della  sua  porosita  assorbe  molta  aria,  tanto 
da  saturarsene  eche  se  si  lascia  appena  calcinato  esposto  a 
questa  ne  assorbe  parecchie  volte  il  suo  volume.  In  questo 
modo  una  grande  quantita  di  ossigeno  si  trova  condensate 
nel  carbone. 

1/ ossigeno  esercita  la  sua  azione  come  ha  dimostrato  il 
Glasenapp  suiralcool  etilico  e  sugli  alcoli  superiori  trasfor- 
mandoli  in  aldeidi,  chetoni  e  acidi  grassi.  Quest'ultimi  com- 
binandosi  parzialmente  con  gli  alcoli  formano  degli  eteri 
che  col  loro  sapore  o  odore  moltiplicano  vantaggiosamente 
la  qualita  organolettiche  dell'  alcool  trattato.  Molte  impu- 
rita  per6  non  restano  intaccate  e  la  loro  presenza  e  sola- 
mente  mascherata  dai  nuovi  prodotti  formatisi.  II  Glase- 
napp ha  pure  dimostrato  che  il  carbone  agendo  fisicamente 
assorbe  gli  alcoli  superiori,  ma  che  la  sua  efficacia  sotto 
questo  aspetto  e  assai  debole,  mentre  si  esplica  di  pre- 
ferenza  sui  prodotti  di  ossidazione,  aldeidi  ed  eteri  as- 
sorbendone  gran  quantita,  e  queste  aldeidi  e  questi  eteri  si 
ossidano  in  parte,  Talcool  restando  cosi  liberate  dai  prodotti 
di  testa.  II  carbone  quindi  piii  poroso  e  migliore,  contenendo 
maggior  quantita  di  ossigeno. 

II  miglior  legno  che  si  presta  a  produrlo  e  il  tiglio  de- 
corticate. Esso  dev1  essere   perfettamente  calcinato,  perche 
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altrimenti  contiene  materie  pirogenate  che  danno  cattivi 
gusti  airalcool ;  si  conosce  che  un  carbone  e  buono  quando 
arde  con  flamma  bluastra  e  non  luminosa,  un  buon  car- 
bone  non  deve  pesare  piu  di  15  kg.  per  hi.  Perche  un  al- 
cool  possa  essere  depurato  col  carbone  occorre  che  sia  di- 
luito  e  a  bassa  temperatura.  L/ alcool  concentrato  non  solo 
non  cede  al  carbone  le  sue  impurita,  ma  scioglie  anche 
quelle  che  esso  contiene  o  che  ha  gia  assorbito.  Questo  fe- 
nomeno  si  manifesta  piu  intensamente  quando  la  tempera- 
tura deiralcool  tenda  ad  esser  alta. 

Anche  la  grossezza  del  carbone  ha  influenza  sulla  purifi- 
cazione.  Una  volta  era  usata  la  polvere  che  restava  im- 
mersa  neH'alcool  24-48  ore,  ogni  tanto  si  muoveva  la  massa 
con  un  agitatore.  II  carbone  che  restava  dopo  il  trattamento 
conteneva  deiralcool  che  si  raccoglieva  distillandolo  previa 
aggiunta  d'acqua.  Questo  carbone  adoperato  una  volta  non 
puo  piii  ulteriormente  servire.  Per  questo  non  e  piu  usato 
nella  puriflcazione  deiralcool  e  serve  nella  flltrazione  sem- 
plice  per  ostruire,  come  abbiamo  visto,  i  pori  della  tela  dei 
sacchi  flltranti.  Oggi  invece  si  adoperano  pezzi  di  carbone 
dalla  grossezza  di  una  nocella  a  quella  di  una  noce  essendo 
facile  rivificarlo,  renderlo  cioe  atto  ad  essere  adoperato  di 
nuovo  quando  abbia  esaurito  il  suo  potere  depurativo.  Per 
puriflcare  V  alcool  si  mette  il  carbone  in  pezzi  in  tini  di 
legno  o  lamiera  che  funzionano  da  filtri  e  disposti  in  bat- 
teria  (rig.  35)  (1)  che  lavorano  metodicamente.  II  carbone  in 
soli  pezzi  da  una  puriflcazione  piii  rapida,  ma  piu  imper- 
fetta  si  puo  per  attenuare  rinconveniente  adoperare  2  parti 
di  pezzi  grossi  e  1  di  pezzetti  e  polvere.  L'  alcool  diluito  e 
messo  in  un  tino  posto  sopra  la  batteria,  lo  si  fa  andare  in 
questa  e  circola  dalPuno  alFaltro  flltro.  II  primo  diessiche 
lo  riceve  e  ben  presto  fuori  servizio;  se  ne  aggiunge  uno 
nuovo,  che  diventa  ultimo  della  batteria  e  il  secondo  di- 
venta  primo,  si  regola  il  lavoro  in  modo  da  far  passare 
Talcool  prima  dai  filtri  vecchi,  poi  da  quelli  piii  nuovi  e 
inflne  da  quelli  rinnovati.  Si  conosce  che  un  flltro  e  di- 
ventato  inattivo  osservando  Talcool  che  ne  esce,  questo 
controllo  si  puo  fare  facilmente  per  mezzo  d'  un  robinetto. 


(1)  Questo  tipo  di  batteria  di  flltrazione  e  costruita   dal  Wa- 
rein  e  Defrance  di  Lilla. 
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Fig.  35. 
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In  questo  caso  V  alcool  e  come  quando  e  entrato  e  spesso 
piii  sudicio  trascinando  le  impurita  che  incontra  nel  car- 
bone.  Allora  si  manda  del  vapore  nel  filtro  per  mezzo  d'un 
tubo  apposito  che  penetra  sotto  il  falso  fondo  che  si  trova 
neirinterno  del  filtro,  e  i  vapori  escono  dal  sommo  del  fil- 
tro trascinando  P  alcool  e  gli  olii  di  fusel  contenuti  nel  car- 
bone,  il  vapore  va  a  condensarsi  in  un  refrigerante  appo- 
sito. 11  liquido  condensato  costituisce  una  mescolanza  che 
nel  riposo  si  separa  in  flemma,  ricca  d'  aldeide  e  olii  di 
fusel.  Nel  lavoro  di  flltrazione  si  ha  una  certa  perdita  che 
pero  non  supera  in  generale  V  1  %.  Questa  perdita  e  sopra- 
tutto  causata  dair  aria  che  riempie  gr  interstizi  fra  i  pezzi 
di  carbone  e  che  si  satura  di  alcool  durante  la  flltrazione, 
quando  questo  penetra  neir  interno  V  aria  si  sposta  trasci- 
nando r alcool.  Per  diminuire  questo  inconveniente  si  fa 
passare  del  vapore  prima  dell1  alcool  avendosi  cosi  anche 
il  vantaggio  che  questo  va  piii  facilmente  a  contatto  col 
carbone,  perche  altrimenti  si  formano  delle  camere  d'aria 
dove  esso  non  puo  penetrare. 

Per  impedire  poi  che  durante  la  vuotatura  del  filtro  pe- 
netri  aria,  si  manda  in  esso  ancora  un  getto  di  vapore  dal- 
Palto  di  questo  e  terminata  detta  vuotatura  si  chiude  la 
valvola  d'entrata  del  vapore  in  alto,  si  apre  quella  in  basso 
e  si  apre  il  robinetto  di  comunicazione  col  refrigerante  come 
abbiamo  detto  piii  sopra. 

Bivificazione  del  carbone.  —  II  miglior  sistema  di  rivi- 
ficazione  del  carbone  e  quello  del  vapore  surriscaldato. 
Questo  penetra  nei  pori  del  carbone  e  scaccia  completa- 
mente  le  impurita  volatili  che  in  essi  si  trovano.  Que- 
sto trattamento  ha  inoltre  il  vantaggio  di  tendere  a  ingran- 
dire  i  pori  del  carbone  mentre  essi  tenderebbero  a  dimi- 
nuire di  sezione  per  cui  V  attivita  di  esso  resta  costante. 
Perche  pero  questo  processo  dia  i  piii  completi  risultati  e 
necessario  che  la  temperatura  del  vapore  raggiunga  i  600° 
e  che  il  carbone  sia  portato  a  400°. 

A  questa  temperatura  se  vi  arriva  sopra  dell' aria  s1  in- 
fiamma  istantaneamente,  facendo  durare  la  combustione 
solo  pochi  secondi  il  carbone  rivificato  agisce  poi  come 
fosse  carbone  nuovo.  Questo  trattamento  si  fa  in  apparecchi 
speciali  dovuti  air  Hoeper. 

Trasporto.  —  11  trasporto  dell'aequavite  si  fa  o  in  dami- 
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giane  se  per  piccole  quantita  o  in  botti  accuratamente  pa- 
rafflnate  se  si  tratta  di  grandi  quantita,  e  eio  perche  que- 
sta  non  prenda  del  colore  giallo  non  ricercato  dai  consu- 
matori  e  per  evitare  i  cali.  Questi  fusti  che  in  generale  sono 
della  capacita  di  3  hi.  non  si  devono  lavare  neir  interno 
con  T  acqua,  perche  questa  gonfla  e  distacca  parte  della 
colla  che  ricopre  la  superrlcie  interna,  nel  qual  caso  non 
servono  piii  per  il  trasporto  dello  spirito.  Si  avra  pure  l'av- 
vertenza  di  non  introdurre  nel  loro  interno  flamme  che  ac- 
cenderebbero  il  vapore  alcoobco  e  li  farebbe  scoppiare. 

Non  si  adoperano  botti  di  ferro  per  Y  acquavite  perche 
essendo  ricca  d'  acqua  puo  ossidare  la  superrlcie  del  ferro 
dandogli  una  colorazione  gialla  e  un  sapore  disgustoso  di 
ruggine.  Lo  stesso  accade  se  si  adoperano  recipienti  di  ferro 
galvanizzato  perche  si  forma  facilmente  dell'ossido  di  zinco. 

Difetti  deile  acquaviti  e  modo  di  correggerli.  —  I  di- 
fetti  delle  ecquaviti  possono  provenire  da  cattiva  qualita 
della  materia  prima,  da  imperfezione  degli  apparecchi,  da 
cattivo  metodo  di  distillazione,  dalla  cattiva  conservazione. 

I  difetti  piii  comuni  sono : 

Torbidume.  —  Dipende  da  varie  cause :  si  corregge  colla 
filtrazione  e  colla  chiariflcazione. 

Acidita  anormale.  —  E  dovuta  ad  acidi  volatili  e  spe- 
cialmente  all'  acetico  provenienti  dalla  materia  prima.  In 
generale  il  difetto  sparisce  colla  saturazione  dell'acidita  per 
mezzo  di  un'aggiunta  di  carbonato  di  calcio  puro  o  di  po- 
tassa  nella  quantita  che  sara  determinata  da  prove  fatte  in 
piccolo.  Si  aggiunge  il  sale,  si  abatte  alquanto  e  quindi  si 
lascia  chiarire  per  travasare  Tacquavite  limpida.  Non  riu- 
scendo  bene  questa  correzione  si  aggiunge  altro  carbonato 
di  calcio  e  si  ridistilla  separando  i  prodotti  di  testa. 

Colore  bleu.  —  jcu  prodotto  da  sali  di  rame  formati  col 
rame  dei  serpentini,  dei  refrigerant!  e  coi  vapori  acidi  o 
ammoniacali  che  si  svolgono  dalle  vinacce  non  ben  con- 
servate.  Anche  i  vini  di  frutta  possono  produrre  vapori 
ammoniacali  quando  si  lasciano  fermentare  troppo  a  lungo  e 
che  imputridiscono. 

Non  volendo  ridistillare  si  chiariflca  con  gelatina  in  ra- 
gione  di  10  gr.  per  hi.  oppure  si  adopera  della  terra  di 
Spagna  in  proporzione  di  100  gr.  per  hi.  Nel  primo  caso 
ordinariamente  dopo  si  rlltra,  nel  secondo  si  puo  flltrare  o 
andhe  decantare  dopo  oonveniente  riposo. 
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Color  giallo.  —  E  prodotto  da  composti  ferrosi  formatisi 
nell'apparecchio  da  qualche  parte  in  ferro  a  contatto  con 
gli  acidi  delle  condense.  Questa  colorazione  compare  di  so- 
lito  dopo  qualche  tempo  che  I'acquavite  e  prodotta  poiche 
e  necessario  il  contatto  dell'aria  affmche  i  composti  ferrosi 
incolori,  ossidandosi  diventino  ferricci  e  si  colorino  in  giallo 
aranciato.  In  questo  caso  V  unicorimedio  e  di  ridistillare  le 
acquaviti.  Bisogna  poi  provvedere  ad  eliminare  V  inconve- 
niente  dagli  apparecshi. 

Talora  le  acquaviti  sono  giallognole  a  causa  dei  prodotti 
empireumatici  prodotti  dalla  brucciatura  delle  vinacce  e 
discioltisi  nelle  acquaviti.  Si  correggono  come  abbiamo  detto 
con  una  filtrazione  su  carbon e. 

Bollicine  oleose.  —  Agitando  le  acquaviti  si  distinguono 
queste  bollicine  sferiche  oleose  che  poi  nel  riposo  si  rac- 
colgono  alia  superflcie.  Provengono  anche  queste  dalla  bru- 
ciatura  delle  vinacce  e  specialmente  dei  vinaccioli,  oppure 
dalla  separazione  di  olii  essenziali  per  effetto  dell'  allunga- 
mento.  Si  tolgono  con  unasemplice  decantazione  o  con  un 
travaso. 

Gusto  di  fumo.  —  Proviene  dai  recipienti  nuovi  bru- 
ciacchiati  internamente  o  da  fusti  vecchi  disinfettati  col 
fuoco.  Si  corregge  coir  aggiunta  di  300  a  500  grammi  di 
carbone  vegetale  e  col  travaso  a  chiariflcazione  avvenuta, 
oppure  colla  filtrazione  con  aggiunta  di  carbone.  Quando  il 
difetto  non  e  grave  si  corregge  coll' olio  di  oliva  flno,  senza 
sapori  ne  odori  cattivi,  che  in  proporzione  di  100-200  gr. 
per  ettolitro,  si  versa  nella  botte  scema  dell'  acquavite,  la 
quale  si  fa  rotolare  ogni  tanto ;  non  potendo  farcio  si  agita 
I'acquavite  con  un  bastone  pulito.  Sparito  il  difetto  V  olio 
che  viene  a  galla  si  decant  a  con  un  sifone.  Tale  trattamento 
si  fa  piii  economicamente,  imbevendo  d'olio  quattro  o  cin- 
que striscie  di  tela  larghe  due  dita  e  lunghe  quanto  e 
larga  la  botte  da  trattare ;  tali  striscie  si  legano  air  estre- 
mita  di  un  bastone  pulito  a  guisa  di  frusta  e  con  tale  fru- 
sta si  agita  Tacquavite  ogni  qual  tratto  lasciando  il  bastone 
nella  botte  durante  il  riposo.  Talora  per  togliere  tutto  il 
difetto  e  necessario  cambiare  le  striscie  di  tela. 

Gusto  di  rame.  —  Proviene  da  sali  ramosi  trasportati 
dagli  acidi  volatili  del  distilleto.  Si  corregge  con  un' -ag- 
giunta di  zucchero  o  di  vanillina  (grammi  ]  a  5  per  etto- 
litro) o  di  glicerina  (grammi  5  a  6). 
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Gusto  di  caldaia.  —  Questo  sapore  proviene  generalmente 
dal  colpo  di  fuoco  o  scottatura  avuta  dal  lambicco.  Per  far 
sparire  V  odore  sgradevole  che  ne  risulta  e  necessario  ridi- 
stillare  r  acquavite  riducendola  a  20°  Gay-Lussac  con  V  ag- 
giunta  d'acqua.  Se  questo  odore  e  poco  intenso  puo  sparire 
da  se  stesso  dopo  qualche  giorno  esponendo  l'acquavite  al- 
Faria  e  agitando  ogni  tanto. 

Gusto  di  solfo.  —  Proviene  da  vini  che  contengono  del- 
Tanidride  solforosa  (S  02)  a  causa  delle  abbondanti  solfora- 
zioni  fatte  alle  uve.  Si  fa  scomparire  con  Y  areazione  ab- 
bondante  o  col  carbone.  In  quest'  ultimo  caso  si  adopera 
carbone  in  polvere  che  si  mescola  air  acquavite  infetta 
nella  proporzione  di  1  kg.  per  hi.  si  agita  il  tutto  per  2-3 
volte  nelle  24  ore  durante  piu  giorni,  poi  si  lascia  riposare 
e  si  flltra. 

Se  le  acquaviti  da  trattare  sono  fine,  bisogna  adoperare 
la  minima  quantita  di  carbone  possibile,  per  non  togliere 
oltre  i  gusti  cattivi  anche  quelli  buoni. 

Per  togliere  quest1  odore  si  puo  adoperare  anche  il  per- 
manganate di  potassa. 

Ecco  come  si  procede. 

Si  preparano  40  grammi  di  premanganato  disciolti  in 
un  litro  d'  acqua  calda.  Di  questa  soluzione  sono  suffi- 
cienti  400  cm.3  per  trattare  un  ettolitro  di  acquavite.  Questa 
si  filtra  quindi  al  carbone  e  si  ottiene  un'acquavite  limpida 
e  priva  di  qualsiasi  odore  cattivo. 

Gusto  di  legno.  —  Si  toglie  trattando  V  acquavite  con 
colla  di  pesce  o  gelatina.  Si  puo  adoperare  anche  olio  d'  o- 
liva  nella  quantita  di  100  gr.  per  hi.  L'olio  e  agitato  prima 
per  bene  con  Tacquavite  poi  si  lascia  riposare  a  si  leva 
quando  e  venuto  alia  superflcie. 

Gusto  di  mufflto.  —  Lo  si  toglie  col  trattare  Tacquavite 
col  carbone  o  in  polvere  come  per  lo  solfo  o  filtrando  nei 
filtri  appositi. 

Cognac  (1). 

Con  questo  norae  come  abbiamo  visto  e  conosciuta  V  ac- 
quavite  di    vino  invecchiata   e  che  si  produce  in  Francia 


(1)  Fra  i  popoli  anglo-sassoni  il  cognac  e  conosciuto  col  nome 
di  Brandy  derivante  dalla  parola  sassone-tedesca  Brandt-wein 
vino  cotto. 
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nei  dipartimenti  della   Charente.    Diremo   brevemente   dei 
metodi  seguiti  nella  sua  preparazione  e  conservazione. 

Classificazione.  —  Le  acquaviti   francesi   si   distinguano 
per  ordine  di  merito  in 

Acquaviti  di  Cognac 
»  Armagnac 

»  Montpellier 

Le  acquaviti  di  Cognac  vengono  prodotte  nei  dipartimenti 
della  Charentes  e  portano  nomi  differenti  a  seconda  della 
localita  (crus)  da  cui  provengono.  Queste  localita  prod  ucono 
acquaviti  piu  o  meno  buone  a  seconda  specialmente  della 
composizione  del  terreno  e  fra  i  componenti  immediati  di 
questo,  quello  che  sembra  avere  la  maggior  influenza 
sulla  bonta  delle  acquaviti,  e  il  calcare.  Difatti  la  propor- 
zione  in  cui  questo  e  contenuto  nei  terreno  sotto  forma  spe- 
cialmente di  creta  e  marna  calcare,  aumenta  dalle  zone 
meno  celebri  a  quelle  piu  celebri,  mentre  contemporanea- 
mente  diminuisce  la  profondita  a  cui  si  trova  la  marna 
calcare  che  forma  in  generale  il  sottosuolo  delle  Charentes. 
Le  localita  produttrici  delle  Charentes  e  le  acquaviti  cor- 
rispondenti  si  chiamano  per  ordine  di  merito : 

Fines  champagnes. 

Petit  champagnes. 

Fins  bois. 

Bons  Bois. 

Borderies. 

Bois  ordinaires. 

Bois  communs  o  a  terroir. 
Le   acquaviti    di   armagnac  sono  meno  flni  e  meno  pro- 
fumate  di  quelle  di  cognac.  Si  producono  nei  dipartimenti 
di  Lot  et  Garonne,    Landes    e   Gers   specialmente   in  que- 
st' ultimo. 

Vengono  classiflcate  per  ordine   di    merito   nei  seguenti 
gruppi  e  sottogruppi : 

a)  Bas  armagnac. 

1°  Grand  bas  armagnac. 

1°  Meyeurs  o  fins  bas  armagnac. 

3°  Petits  bas  armagnac. 

b)  Ferrarese. 

c)  Haul  armagnac. 

Da  Ponte.  14 
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Le  acquaviti  di  Montpellier  provenienti  dai  dipartimenti 
dell'Herault,  Aude  e  Gard  sono  sempre  di  qualita  inferiore, 
di  poca  flnezza  e  di  debole  abboccato. 

Distillazione.  —  Per  la  preparazione  del  cognac  una 
volta  si  adoperavano  degli  apparecchi  molto  semplici  a 
fuoco  diretto  e  nei  quali  bisognava  eseguire  la  rettifica- 
zione,  in  questo  modo  si  avevano  acquaviti  che  non  ave- 
vano  piii  di  47°-52°  Gay-Lussac.  Questi  apparecchi  anda- 
vano  a  legna  e  distillavano  assai  lentamente. 

Una  volta  che  il  combustibile  era  abbondante,  che  il  la- 
voro  si  faceva  dai  proprietari  stessi  durante  V  inverno  e 
che  il  prodotto  era  assai  ben  pagato  dai  negozianti  che  lo 
compravano  per  rafflnarlo ;  tutto  cio  era  conveniente,  ora 
pero  anche  in  Francia  si  sono  dovuti  sostituire  i  vecchi  appa- 
recchi con  i  moderni  a  fuoco  diretto  sempre  ma  a  carbone  e 
che  eseguiscono  anche  la  rettiflcazione  e  che  danno  acqua- 
viti a  piu  60°  G.-L.  I  buongustai  asseriscono  che  le  acqua- 
viti prodotte  con  i  primitivi  apparecchi  erano  molto  piu  deli- 
cate delle  altre.  E  impossibile  pero  ora  seguire  rantico 
sistema  specialmente  se  si  voglia  impiantare  a  nuovo  que- 
st'industria  in  paesi  dove  non  e  mai  stata  esercitata.  Oral'in- 
dustria  si  esercita  in  modo  differente  non  vi  e  piu  distin- 
zione  fra  produttori  d'acquavite  e  negozianti,  ma  in  gene- 
rale  rindustriale  compera  ora  la  sua  materia  prima,  si  pre- 
para  Tacquavite  e  la  invecchia  per  produrre  il  cognac.  Te- 
nendo  conto  della  concorrenza,  delle  imitazioni  e  delle  falsi- 
flcazioni  di  ogni  specie,  occorre  avere  apparecchi  che  con  ri- 
sparmio  di  mano  d'opera  e  combustibile  diano  la  massima  eco- 
nomia  nella  produzione  del  distillato.  Per  avere  un  prodotto 
molto  lino  e  che  poi  invecchiato  dia  un  buon  cognac  sarebbe 
utile  adoperare  apparecchi  ad  azione  discontinua,  con  questi 
si  pu6  fare  un'accuratissima  separazione  dei  prodotti  di  te- 
state di  coda,  in  modo  che  il  cuore  risulta  assai  ben  de- 
flemmato.  Disgraziatamente  pero  il  metodo  e  costoso  per  la 
perdita  di  tempo  e  combustibile  a  cui  da  luogo  inoltre 
spesso  non  e  possibile  applicarlo  (1). 


(1)  In  Italia  assai  difficilmente  si  puo  ottenere  dalla  Ammi- 
nistrazione  Finanziaria  di  lavorare  a  contratto  grosse  quantita 
di  vino,  ordinariamente  applica  il  misuratore  meccanico  che 
specialmente  se  l'apparecchio  e  nn  po'  piccolo  non  e  in    rela- 
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Convenientissimi  dal  lato  economico  sono  gli  apparecchi 
ad  azione  continua  muniti  di  scaldavino.  Con  questi  appa- 
recchi si  possono  ottenere  dei  buoni  distillati  basta  avere 
alcune  avvertenze. 

Cosi  sara  bene  separare  le  prime  porzioni  di  distillato 
che  si  ottengono  perche  assai  ricche  di  prodotti  di  testa. 

Questi  prodotti,  stabilitosi  il  regime  normale  di  lavoro 
producendosi  continuamente  restano  diluiti  nella  massa 
alcoolica  e  si  rendono  meno  sensibili. 

Quando  si  sospenda  il  lavoro  e  utile  eliminare  le  ultime 
porzioni  di  distillato  perche  assai  ricche  di  prodotti  di 
coda  (1).  Durante  il  lavoro  questi  se  ne  vanno  continua- 
mente dal  collo  di  cigno  che  si  trova  nella  caldaia  per  lo 
scarico  del  vino  esaurito. 

Per  avere  un  buon  distillato  e  assai  utile  non  distillare 
un  liquido  che  abbia  piii  del  7°-8°  %  d'alcool  in  caso  si  ri- 
duce  a  questo  grado  prima,  allungandolo  con  acqua. 

Conservazione  e  affidamento.  —  11  distillato  che  si  ri- 
serva  airinvecchiamento  non  deve  possibilmente  superare 
i  60°  G.  L.  E  ci6  per  varie  ragioni. 

Per  ottenere  un  maggior  grado  alcoolico  bisogna  an  che 
deflemmare  molto  di  piu  ed  in  questo  modo  vanno  perdute 
molte  sostanze  che  coirinvecchiamento  contribuiscono  a 
dare  un  prodotto  molto  fino. 

Poi  perche  durante  Tinvecchiamento  perdendo  alcool  si 
puo  piu  facilmente  ridurlo  alia  graduazione  atta  al  con- 
sumo.  Terza  ragione  infine  che  l'acquavite  ad  alto  grado 
scioglie  troppe  sostanze  estrattive  dal  legno  delle  botti  nelle 
quali  e  conservato  (2). 

Botti.  —  II  distillato  di  vino  appena  ottenuto  e  piuttosto 
aspro  ed   incoloro.    Collo   stagionamento  in   fusti  di  legno 


zione  alia  sua  potenzialita  e  quindi  non  e  possibile  fare  nes- 
suna  separazione.  Si  puo  in  questo  caso  munire  l'apparecchio 
di  cassa  flemme. 

(1)  Quando  l'apparecchio  sia  munito  di  contatore  si  separano 
in  principio  e  in  fine  tutte  quelle  quantita  di  liquido  che  escono 
periodicamente  da  esso  fino  a  che  si  sente  di  aver  un  prodotto 
buono. 

(2)  Esperienze  fatte  recentemente  dall'Heinzelmann  hanno 
dimostrato  che  estrae  piu  sostanza  dal  legno  un  alcool  a  SS'-SC" 
che  uno  a  94°-95°. 
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prende  un  bel  colore  giallo  e  il  sapore  delicato  tanto  co- 
nosciuto.  Per  ottenere  cio  si  mette  il  destillato  in  botti  di 
legno  nuovo. 

La  scelta  della  qualita  del  legno  per  rinvecchiamento 
delle  acquaviti  destinate  a  divenir  cognacs  e  della  massima 
importanza.  In  Francia  non  solo  ci  si  attiene  esclusiva- 
mente  a  date  speciali  varieta,  ma  si  da  importanza  somma 
anche  alia  provenienza  del  legname  stesso. 

Per  rinvecchiamento  del  cognac  si  prestano  le  botti  di 
legno  di  quercia,  della  vera  quercia  Quercus  robur  L.  di 
cui  pero  la  varieta  sessiflora  Sal.  o  rovere  e  migliore  della 
Quercus  peduncolata  W.  o  eschio,  farnia,  ecc,  la  quale 
preferendo  i  luoghi  bassi  e  settantrionali,  da  legname  meno 
compatto. 

Nelle  Charentes  si  usa  esclusivamente  rovere  d'Augou- 
leme,  il  quale  piu  che  tutti  quelli  delle  varie  regioni  pro- 
duttrici,  da  alle  acquaviti  sapore  gradevolissimo.  II  mas- 
simo  grado  in  potenza  colorante  lo  hanno  invece  le  quercie 
della  Bosnia  e  di  Lubeck. 

Le  sostanze  estrattive  che  il  legno  comunica  alle  acqua- 
viti sono  principalmente  quercitina,  quercitrina  e  il  tan- 
nino.  Quest'  ultimo  non  dev'essere  pero  in  quantita  ecces- 
siva. 

Macerando  legno  di  quercia  di  varia  provenienza  coirac- 
qua  pura,  il  Faure  ottenne  delle  soluzioni  colorate  coi  se- 
guenti  caratteri  (Cettolini) : 

Legno  di  Danzica.  —  Color  giallo  debole,  odore  balsa- 
mico,  sapore  aggradevole,  tannino  gr.  5,  quercitrina  gram- 
mi  0,490. 

Legno  di  Stettino.  —  Piii  colorato  del  precedente,  stesso 
profumo  e  sapore,  tannino  gr.  14,  quercitrina  gr.  0,480. 

Legno  eT America.  —  Colore  giallo  ambrato,  nessuno  sa- 
pore e  profumo,  tannino  gr.  4,  quercitina  gr.  0,340,  quer- 
citrina gr.  0,360. 

Legno  d'Augouleme.  —  Color  giallo  meno  forte  di  quello 
di  Danzica,  profumo  balsamico,  sapore  aggradevole,  ma  un 
po'  aspro,  tannino  gr.  31,  quercitina  gr.  0,390,  quercitrina 
gr.  0,450. 

Legno  di  Dordogna.  —  Colorazione  intensa,  odore  di  le- 
gno, sapore  aspro  pronunciato,  tannino,  gr.  31,  quercitina 
gr.  0,500,  quercitrina  gr.  0,360. 
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Occorre  che  il  legno  sia  sano  senza  nodi  e  possibilmente 
che  i  fusti  siano  costruiti  tagliando  il  legno  a  spacco  in- 
vece  che  a  sega  e  siano  costruiti  di  legno  ben  stagionato. 
Ordinariamente  la  capacita  dei  fusti  di  conservazione  varia ; 
quelli  di  hi.  5-6  prendono  il  nome  di  tiercons  e  quelli  che 
hanno  la  capacita  di  hi.  3-3,5  si  chiamano  pieces.  Prima 
di  adoperarli  e  bene  vaporizzarli,  occorre  cio  specialmente 
con  i  fusti  fatti  con  legni  ricchi  di  tannino  e  sostanze  co- 
loranti  come  quelli  di  Slavonia  o  Dordogna,  o  almeno  la- 
varli  con  acqua  bollente  e  con  del  cloruro  di  sodio. 

NelFArmagnac  le  acquaviti  si  pongono  in  botti  nuove 
dove  Pacquavite  invecchia  in  3-4  anni,  ma  non  diventa 
cosi  delicata  come  quella  della  Charentes. 

In  questa  l'acquavite  si  mette  in  botti  dove  abbia  sog- 
giornato  per  almeno  1  anno  del  vino,  si  lasciano  sceme  per 
5  cm.  circa  e  in  queste  si  conservano  per  un  tempo  varia- 
bile  da  4  mesi  ad  un  anno  dopo  il  quale  hanno  preso  una 
leggera  colorazione.  L'invecchiamento  poi  si  fa  avvenire  in 
fusti  che  hanno  gia  servito  a  tale  uso  e  in  cui  le  acquaviti 
dopo  15  a  20  anni  si  riducono  ad  un  volume  eguale  ai  tre 
quarti  del  primitivo  e  abbassano  il  titolo  di  6  a  8  gradi, 
giaoche  le  botti  non  si  colmano  mai  neanche  con  acquavite 
della  medesima  provenienza  e  della  medesima  annata. 

Durante  il  primo  anno  la  perdita  in  volume  e  del  2  % 
circa  e  quella  in  titolo  e  di  2  a  3  gradi. 

Cur  a.  —  Le  cure  per  la  conservazione  sono  semplici ;  basta 
evitare  che  nei  locali  si  accumuli  troppa  umidita,  per  cui  i 
locali  stessi  si  sceglieranno  sufficientemente  aereabili  e  non 
troppo  freschi. 

I/invecchiamento  e  fatto  di  rado  dal  produttore  (bouil- 
leur  de  cru)  piii  comunemente  invece  dal  negoziante 
stesso,  che  compra  le  acquaviti  a  base  di  buona  fede  piii 
che  di  degustazione. 

Gli  stabilimenti  meglio  sistemati  sono  composti  di  3  piani, 
neir ultimo  dei  quali  si  innalzano  le  botti  d'acquavite  che 
si  vuotano  su  tramogge  conducenti  a  grandi  tini  di  100  e 
piii  ettolitri  situati  al  secondo  piano.  Tali  tini  che  possono 
essere  messi  facilmente  in  comunicazione  fra  di  loro,  ser- 
vono  ai  tagli  delle  acquaviti.  Dopo  il  taglio  si  fa  una  fll- 
trazione  su  sacchi  di  tela  e  quindi  su  pasta  di  carta  e  poi 
le  acquaviti  vengono  mediante  tubi  condotti  al  primo  piano 
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da  dove  si  distribuiscono  nei  magazzini  di  invecchiamento 
o  se  gia  invecchiate  si  imbottigliano  e  si  spediscono. 

Dove  Tindustriale  si  produce  Facquavite  per  conservarla, 
di  solito  conviene  che  la  lasci  nei  tiergons  un  anno  circa 
colmando  accuratamente  poi  dopo  un  assaggio  fare  i  tagli 
in  fusti  piii  grandi  per  ottenere  un  tipo  perfetto  sotto  tutti 
gli  aspetti.  Naturalmente  bisognera  lasciare  la  miscela  nei 
grossi  recipienti  flno  a  che  questa  si  sia  completata  e  poi 
e  bene  filtrare  quest'acquavite  attraverso  un  molettone  per 
illimpidirla. 

In  seguito  si  distribuisce  questo  cognac  nelle  botti  di 
conserva  che  ne  abbiano  gia  contenuto  in  modo  che  non  ce- 
dono  quasi  piii  sostanze  estrattive. 

Secondo  che  si  vuole  che  T invecchiamento  e  Faffinamento 
procedano  piii  o  meno  sollecitamente  si  possono  adoperare 
recipienti  piccoli  o  grandi.  Nei  piccoli  recipienti  a  doghe 
sottili  Tossigeno  penetra  facilmente  e  produce,  quelle  tra- 
sformazioni  chimiche  che  originano  Tinvecchiamento,  men- 
tre  nei  recipienti  grandi  e  quindi  a  doghe  grosse  Tossigeno 
penetra  piii  difficilmente ;  nei  primo  caso  agisce  pronta- 
mente  anche  perche  la  massa  sulla  quale  esercita  la  sua 
azione  e  piccola  mentre  nei  secondo  e  grande  e  quindi  que- 
sta ne  sente  piii  lentamente  Tinnuenza. 

Composizione  e  trasformazioni  che  avvengono  nei  co- 
gnac. —  L'acquavite  di  vino  durante  la  conservazione  e 
rinvecchiamento  in  fusti  di  quercia  subisce  una  serie  di 
modiflcazioni  di  ordine  flsico  e  chimico  dovute  principal- 
mente  alia  temperatura  deH'ambiente,  alPossigeno  delFaria 
e'al  legno  dei  recipienti. 

La  modiflcazione  di  ordine  flsico  la  piii  nota  e  piii  appa- 
riscente  e  la  diminuzione  di  grado  e  di  volume.  Natural- 
mente questo  calo  e  differente  secondo  la  capacita  delle 
botti,  la  temperatura  e  Tumidita  delFaria.  I  fusti  piccoli  e 
un'atmosfera  piuttosto  calda  e  asciutta  danno  il  massimo 
di  perdita. 

Nei  comuni  tiergons  e  nelle  cantine  di  conserva  il  dottor 
Meloni  (1)  calcola  una  perdita  per  anno  del  2,50  %  in  al- 
cool  assoluto  pari  a  6/10  di  grado. 


(1)  Meloni  D.  11  cognac.  Estratto  dal  Vinicolo. 
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Oltre  che  alcool  si  evapora  attraverso  alle  doghe  anche 
deH'acqua  per  cui  diminuisce  il  volume. 

In  questo  modo  100  litri  di  acquavite  a  55°  si  ridurreb- 
bero  dopo  5  anni  a.  1.  92,6  a  52°.  La  diminuizione  del  vo- 
lume per  evaporazione  delFacqua  e  in  parte  compensata 
dair  assorbimento  dell'  umidita  da  parte  del  liquido  al- 
coolico. 

Anzi  questo  fenomeno  puo  talora  avvenire  con  tale  in- 
tensity da  compensare  ampiamente  la  perdita  di  alcool  e 
acqua. 

Un  fatto  cosi  anormale  fu  spiegato  assai  bene  da  L.  Ma- 
thieu  in  uno  studio  da  lui  fatto  sulle  variazioni  di  grado  e 
volume  delle  acquaviti  durante  Tinvecchiamento  (1). 

Egli  ha  dimostrato  che  un'acquavite  a  50°  esposta  in  su- 
perficie  libera  in  un'atmosfera  satura  d' umidita  e  in  rao- 
vimento  perde  di  grado,  ma  che  non  solo  non  perde  acqua, 
anzi  al  contrario  puo  fare  un  guadagno  nel  volume  che 
sorpassa  certamente  gli  errori  di  lettura.  Rinnovata  Tespe- 
rienza  con  dell 'alcool  a  90°  questo  assorbi  una  maggior 
quantita  d'acqua  nelle  stesse  condizioni.  Per  vedere  come 
si  comportasse  Tacquavite  rinchiusa  in  recipienti  a  parete 
permeabile,  mise  di  questa  in  una  vescica  alle  solite  con- 
dizioni e  Tacquavite  flsso  dell' umidita  atmosferica  attra- 
verso la  detta  parete. 

Una  terza  serie  d'esperienze  furono  fatte  disponendo  un 
piccolo  fusto  riempito  d'acquavite  a  48°,5  in  una  corrente 
satura  d'umidita  durante  222  ore.  Dopo  questo  tempo  il 
grado  alcoolico  era  disceso  da  48°,5  a  46°,25  cioe  di  2°25  e 
la  perdita  del  volume  fu  nulla. 

Da  questi  fatti  risulta  dunque  che  in  certe  condizioni  di 
conservazione,  vale  a  dire  in  ambiente  umido,  un'acquavite 
pu6  perdere  di  grado  ma  non  di  volume,  in  seguito  ad  un 
assorbimento  d'acqua  attraverso  le  pareti  dei  fusti. 

NelFinvecchiamento  delle  acquaviti  di  vino  oltre  che 
queste  variazioni  di  ordine  fisico,  avvengono  anche  molte 
e  importanti  variazioni  di  ordine  chimico  che  producono  il 
gusto  caratteristico  del  cognac. 

Le  acquaviti   di  vino  secondo  analisi  fatte  dal  Rocques 


(1)  L.  Mathieu,  Bullettin  de  l'Association  des  Chimistes.   Giu- 
gno  1907. 
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presentano  in  generale  la  seguente  composizione : 

In  grammi  per  hi.  di  alcool  a  100° 

Massimo  Minimo  Media 

.  Acidi 37.7  10.0  18.6 

Aldeidi 33.5  3.8  14.6 

Eteri  , 213.0  65.9  121.4 

Alcoli  superior!    .    .    .    292.4  115.0  214.4 

Furfurol 4.4  0.2  2.4 

Totale    581.0  194.9  371.4 

La  somma  totale  di  queste  diverse  sostanze  si  chiama 
anche  coefficiente  dei  non  alcool. 

Gli  acidi,  le  aldeidi  e  gli  eteri  aumentano  notevolmente 
da  un  cognac  giovane  ad  uno  vecchio.  L'alcool  etilico  per 
lenta  ossidazione  si  trasforma  prima  in  aldeide  acetica  poi 
in  acido  acetico,  secondo  l'Ordonneau  V  accrescimento  del- 
Tacidita  per  questo  fatto  sarebbe  di  1  gr.  di  acido  acetico 
per  hi.  Naturalmente  le  aldeidi  per  questa  solo  fatto  si  tro- 
vano  accresciute  durante  rinvecchiamento. 

Anche  gli  eteri  man  mano  che  si  accrescono  gli  acidi 
tendono  ad  accrescersi.  Le  combinazioni  fra  acidi  ed  alcool 
etilico  o  alcoli  superiori  sono  favorite  da  una  temperatura 
piuttosto  elevata. 

Sulla  quantita  di  questi  eteri  hanno  forse  influenza  lo 
stato  della  vendemmia,  la  rapidita   della  distiliazione,  ccc. 

Gli  alcoli  superiori,  che  si  calcolano  tutti  come  alcool 
amilico  nelle  determinazioni,  secondo  le  ricerche  delFOrdon- 
neau  sarebbero  contenuti  nelle  sotto  indicate  quantita  in 
un  hi.  di  cognac. 

Alcool  propilico  normale gr.  40.4 

butilico            „          „  218.6 

„        amilico „  88.3 

„        essilico „  0.6 

„        eptilico  ed  altri „  1.5 

E  note  vole  la  quantita  piuttosto  elevata  di  furfurol  che 
si  trova  nel  cognac.  Esso  e  1' aldeide  piromucica,  un  liquido 
oleoso,  incoloro  di  odore  piacevole,  poco  solubile  nelF  ac- 
qua,  solubilissimo  neir  etere.  Si  ottiene  nel'  acquavite  in 
quantita  con  la  distiliazione  del  vino  a  fuoco  diretto,  ma 
se  ne  ottiene  anche  con  la  distiliazione  a  vapore. 
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Sembra  derivi  dalla  ossidazione  del  pentosio  che  si  forma 
nella  scomposizione  dei  pentosani  che  si  trovano  nelle 
gomme  e  mucillaggini.  Queste  sostanze  si  trovano  nei  vini 
specialmente  quando  non  sono  limpidi.  Esso  coirinvec- 
chiamento  non  subisce  nessuna  alterazione  e  costituisce 
insieme  agli  alccoli  superiori  la  parte  che  si  potrebbe  chia- 
mar  tossina  del  cognac.  Per  le  quantita  moderate  che  in 
qualunque  modo  si  bevono  non  c'epericolo  che  producano 
dei  danni  aH'organismo. 

L'azione  delle  sostanze  estrattive  (1)  del  legno  sul  co- 
gnac e  poco  conosciuta,  ma  e  certo  importantissima,  per- 
che  non  si  puo  ottenere  con  la  sola  azione  dell'ossigeno, 
r aroma  e  il  gusto  speciale  del  vero  cognac. 

Probabilmente  avvengono  delle  vere  e  proprie  reazioni 
chimiche  fra  la  sostanza  del  legno  e  quelle  contenute  nelle 
acquaviti.  Essa  contribuisce  air  accrescimento  dell'  acidita 
fissa  del  cognac.  11  tannino  da  a  questo  il  sapore  ruvido  e 
astringente,  V  acido  gallico  e  la  quercitina  da  all'  alcool  il 
bel  colore  giallo  ambrato,  la  quercina  comunica  al  distillato 
Fodore  e  il  sapore  aromatico  speciale. 

Locali  di  conserv  azione.  —  Da  quanto  abbiamo  detto 
suir  invecchiamento  dell'  alcool,  si  vede  che  occorrono  lo- 
cali a  temperatura  moderata,  leggermente  areabili  e  che 
non  siano  eccessivamente  umidi. 

Correzioni.  —  Alle  volte  le  acquaviti  all'atto  della  ven- 
tlita  sono  troppo  alcooliche  e  allora  si  riducono  al  grado 
coveniente  allungandole  con  acqua  distillata  o  piovana  alia 
quale  si  e  aggiunta  dal  15-20  %  di  alcool.  Tenendo  que- 
st'acqua  per  parecchi  mesi  in  un  fusto  di  quercia  dove  vi 
sieno  truccioli  dello  stesso  legno  preventivamente  lavati 
con  acqua  bollente,  si  ottengono  le  petites  eaux  boises  che 
servono  bene  alio  scopo  mantenendo  intatto  il  sapore  e  il 
colore  e  servono  anche  ad  allungarlo.  Per  rimontare  que- 
st'ultimo  quando  si  adoperi  acqua  pura  per  rallungamento 
o  non  lo  abbia  a  sufflcienza  naturalmenoe,  si  colora  col  ca- 
remello,  che  migliora  anche  il  sapore. 

Se  il  cognac  e  troppo  ruvido  per  la  soverchia  quantita 
di  tannino  che  contiene  si  fa  la   chiarificazione   con    colla 


(1)  D.  Meloni.  11  cognac,  op.  cit. 
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di  pesce  o  gelatina  come  e  stato  indicato  per  le  acquaviti. 
La  quantita  di  colla  non  si  puo  precisare,  perche  e  meglio 
far  prima  le  prove  in  piccolo,  onde  non  cadere  nel  difetto 
opposto.  Tuttavia  in  geneiale  si  puo  dire  che  occorrono 
gr.  5  di  gelatina  marca  oro  (la  qualita  piu  fina)  per  hi.  di 
cognac. 

Nel  caso  di  un  intorbidamento  accidentale  se  non  basta 
la  filtrazione  per  illimpidire  il  cognac,  si  adopera  il  bianco 
d'uovo. 

Invecchiamento  artrficiale.  —  Nell'  invecchiamento  del 
cognac  occorrendo  molto  tempo  e  quasi  sempre  un  grosso 
capitale  immobilizzato,  si  e  cercato  di  avere  artiflcialmente 
con  dei  processi  speciali  cio  che  avviene  naturalmente, 
avendo  cosi  anche  un  risparmio  di  spese  e  di  cali. 

Per  piccole  quantita  si  ottiene  un  effetto  istantaneo  col- 
Taggiunta  di  alcune  gocce   di   ammoniaca  con  la  quale  si 


neutralizzano  gli  acidi  che  si  trovano  nelFacquavite  il  che 
contribuisce  a  far  sviluppare  i  prodotti  eterei. 

Sapendosi  che  Tossidazione  e  piii  ancora  Teteriflcazione, 
sono  favorite  dalla  temperatura,  si  e  pensato  che  il  riscal- 
damento  fatto  agire  per  un  certo  tempo  sulle  acquaviti  do- 
veva  accelerare  Tinvecchiamento,  ed  infatti  si  ebbe  qualche 
buon  risultato. 
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II  riscaldamento  si  fa  con  apparecchi  ad  azione  continua 
del  tipo  degli  enotermi  (fig.  36-37).  Non  occorre  per6  che  tali 
apparecchi  siano  costruiti  con  tutte  le  cure,  non  essendovi 
bisogno  di  usare   per   le    acquaviti  precauzioni  speciali.  II 


Fig.  37. 


riscaldamento  deve  essere  ben  regolato  e  spinto  a  non 
troppo  alta  temperatura  circa  60°-65°,  inoltre  la  circolazione 
non  deve  essere  troppo  rapida,  perche  l'eterizzazione  av- 
viene  tanto  meglio  quanto  piu  a  lungo  1'  acquavite  e  man- 
tenuta  calda.  Negli  enotermi  bisognera  avere  la  precau- 
zione  di  condensare  i  vapori  alcoolici  che  si  sollevano  dalla 
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massa,  questa  condensazione  si  fa  avvenire  in  piccoli  re- 
frigeranti,  oppure  si  riconducono  direttamente  i  gas  nella 
caldaia  con  tubi  a  ricadere. 

Raffreddamento.  —  E  il  processo  inventato  dal  Pictet  di 
Parigi.  Questi  studiando  gli  effetti  che  il  forte  abbassamento 
di  temperatura  produce  sulla  miscela  di  acqua  e  alcool,  di 
alcool  ed  essenze  empireumatiche,  ed  inflne  nelle  acqua- 
viti  naturali,  gli  avevano  provaio  che  tale  abbassamento 
aveva  un'  azione  marcatissima  sulla  composizione  dei  di- 
stillati,  azione  molto  simile  a  quella  dell'  invecchiamento 
naturale. 

Raffreddando  deile  acquaviti  a  -120°, -130°  si  produce  la 
precipitazione  di  varie  sostanze  che  sono  chimicamente  iden- 
tiche  a  quelle  che  si  trovano  nelle  botti  delle  cantine  di 
conserva  delle  acquaviti.  L'  acquayite  trattata  col  metodo 
Pictet  oltre  che  spogliarsi  di  alcune  sostanze  assume  anche 
una  colorazione  gialla  piii  o  meno  carica  e  che  puo  arri- 
vare  ad  avere  Tintensita  di  quella  del  cognac. 

Cio  dimostra  che  una  parte  della  tinta  del  cognac  stesso 
e  costituita  da  composti  che  si  formano  in  esso  e  non 
sono  affatto  provenienti  dal  legno  dei  recipienti  di  conser- 
v  azione. 

.  Ossigenazione.  —  Si  e  pure  tentato  Y  ossigeno  ad  alta  e 
bassa  pressione. 

L'apparecchio  che  ha  dato  i  migliori  risultati  e  quello 
del  W.  Saint-Martin  nel  quale  V  ossigeno  e  ad  alta  pres- 
sione ed  il  liquido  e  ridotto  in  pioggia  minuta  onde  aumen- 
tare  notevolmente  la  superflcie  di  contatto.  L'  apparecchio 
(fig.  38)  costruito  dal  Deroy  e  composto  essenzialmente  di 
di  un  cilindro  pieno  di  ossigeno  ad  alta  pressione.  II  li- 
quido del  serbatoio  A  viene  mandato  con  una  pompa  a  due 
stantuffl  C  C  nella  sfera  I),  che  serve  di  regolatore  della 
pressione,  e  da  questa  passa  nel  cilindro  E. 

Questi  e  in  rame  di  altezza  inferiore  al  diametro,  chiuso 
da  una  parte  con  una  calotta  pure  in  rame  e  dalFaltra  con 
un  disco  di  vetro  molto  robusto  che  permette  di  osservare 
Tinterno  del  recipiente  e  seguire  T  operazione.  In  questo 
cilindro  vi  arriva  il  liquido  per  due  tubi  terminati  da  fun- 
ghi  bucherellati  posti  uno  di  fronte  air  altro  lungo  V  asse 
del  cilindro.  L' ossigeno  arriva  pure  sotto  pressione  al  detto 
cilindro  da  una  bombola  B  e   attraversando    una   bottiglia 
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di  lavaggio  H.  Quando  la  pressione  dalFossigeno  nel  cilin- 
dro  e  raggiunta,  ed  e  raggiunta  quella  del  liquido  nella 
sfera  D  il  liquido  passa  nel  tamburo  e  attraversando  con 
forza  i  fori  dei  funghi  del  polverizzatore  si  suddivide  in 
sottilissimi  filamenti  liquidi  che  frangendosi  gli  uni  contro 


Fig.  38. 


gli  altri  e  contro  le  pareti  del  tamburo  dividono  il  liquido 
in  minutissima  pioggia,  per  cui  il  contatto  con  P  ossigeno 
avviene  su  una  superficie  grandissima.  11  liquido  che  si 
raccoglie  nel  fondo  del  cilindro  passa  gradatamente  nel 
serbatoio  F  munito  di  tubo  di  livello  L  e  per  mezzo  del 
robinetto  N  nel  recipiente  G  sottostante.  II  serbatoio  F  e 
munito  di  valyola  di  sicurezza  7,   di  un  robinetto  di  sfogo 
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U  per  i  vapori  eterei  che  si  sviluppano  e  che  si  possono 
lasciar  disperdere  o  raccogliere  e  un  foro  chiuso  con  un 
tappo  a  vite  /  per  la  pulizia  del  serbatoio  stesso,  L'ossige- 
nazione  avrebbe  per  effetto  di  distruggere  le  impurita  tos- 
siche  degli  alcool  trasformandoli  in  prodotti  inoffensivi  op- 
pure  in  eteri  profumati. 

Ozonizzazione.  —  Si  e  tentato  di  adoperare  per  V  invec- 
chiamento  artiflciale  anche  V  ozono  che  sarebbe  dell'  ossi- 
geno  condensato.  II  Villon  invento  un  apparecchio  per  la 
sua  applicazione,  ma  la  cosa  presenta  delle  difficolta  essendo 
un  ossidante  molto  energico. 

Processo  Pozzi-Escot  (1).  —  Tutti  i  processi  basati  sul- 
Fuso  delPossigeno  non  compiono  che  una  delle  fasi  del- 
rinvecchiamento  cioe  Fossidazione,  ma  quella  della  eterirl- 
cazione  che  dipende  in  molta  parte  dalla  temperatura  e 
trascurata.  Con  il  riscaldamento  si  cura  questa  ma  si  tra- 
scura  quella,  che  invece  dovrebbe  precederla.  II  Pozzi- 
Escot  studio  un  processo  che  compisse  tutti  e  due  questi 
fenomeni,  e  sembra  abbia  ottenuti  buoni  risultati,  disgra- 
ziatamente  pero  questo  processo  non  e  ancora  uscito  dal 
laboratorio  ed  applicato  industrialmente.  Sommariamente 
ecco  in  che  consiste. 

I  liquidi  alcoolici  mantenuti  a  conveniente  temperatura 
passano  su  delle  sostanze  ossidanti,  come  I'  ossigeno,  V  o- 
zono,  ecc.  in  presenza  od  assenza  d'aria  in  questo  modo  si 
compie  la  prima  parte  del  processo  d1  invecchiamento  cioe 
Fossidazione.  Per  realizzare  la  seconda  cioe  il  processo  di 
eteriflcazione  si  manda  il  liquido  alcoolico  ossigenato  in  un 
apparecchio  speciale  dove  e  scaldato  generalmente  sotto 
pressione  durante  un  tempo  sufflciente  e  ad  una  tempera- 
tura determinata;  alF  uscire  da  questo  recipiente  passa  in 
un  serpentino  refrigerante. 

Cognac  d'imitazione.  —  I/alto  prezzo  al  quale  si  ven- 
devano  i  cognacs  genuini  e  la  deflcienza  del  vino  per  pro- 
durli,  che  si  ebbe  in  Francia,  fece  sorgere  Findustria  delle 
imitazioni  preparate  con  alcool  industriale  opportunamente 
conciato  o  con  Fallungamento  del  cognac  genuine  Un  pro- 
cesso molto  in  uso  per  ottenere  quesVultimo  scopo  e  quello 


(1)  Da  una  conferenza  del  Pozzi-Escot  al  congresso  di   Liegi 
sull' invecchiamento  artificiale  dei  vini  e  degli  spiriti. 
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di  aggiungere  deiralcool  neutro  al  vino  da  distillare,  esso 
s'impadronisce  dei  prodotti  eterei  e  dei  profumi  contenuti  in 
eccesso  nel  vino.  Con  questo  mezzo  si  ottiene  un  prodotto 
cosi  simile  al  cognac  naturale  che  e  impossibile  con  la  de- 
gustazione  conoscerne  Torigine.  Per  avere  una  imitazione 
perfetta,  Talcool  neutro  non  deve  essere  aggiunto  in  quan- 
tity superiore  all'acquavite  naturale. 

Le  migliori  concie  pei  Cognac  preparati  con  alcool  indu- 
striale  si  ottengono  mediante  la  distillazione  dell'infuso  e  non 
gia  impiegando  direttamente  la  soluzione  deirinfuso  stesso. 

In  ogni  modo  diamo  qui  appresso  alcune  formole  che 
possono  servire  di  guida  per  la  fabbricazione  di  alcune 
marche  di  Cognac  che  noi  chiameremo  industriali. 

Imitazione  per  distillazione: 

Alcool  a  95° 1.    100 

Etere  acetico gr.    500 

„       nitroso „     300 

Si  fanno  prima  bollire  gr.  125  di  noci  di  galla  in  3  1.  di 
acqua  per  circa  mezz'ora,  si  Ultra  e  si  aggiunge  il  liquido 
preparato  con  la  formula  sopra  indicata,  quindi  si  distilla. 
Dopo  la  distillazione  si  aggiungono  alcool  ed  acqua  per 
completare  i  100  1.  e  si  mette  il  tutto  in  una  botte  che  ab- 
bia  contenuto  del  cognac  genuino.  Si  pestano  in  seguito 
2  kg.  di  ciliegie  e  prugne  si  mettono  in  un  sacchetto  di 
tela  e  si  fanno  pescare  per  15  giorni  nel  liquido.  II  tutto 
si  colora  col  colore  di  rhum.  Prima  di  imbottigliarlo  occorre 
un  riposo  di  3-4  mesi. 

Imitazione  per  infuso. 

Secondo  il  sig.  Pezeire  per  100  litri  a  50°  Cognac  comune 
a  buon  mercato  tipo  A  : 

Alcool  a  95  gr.  cent 1.     48 

Infuso  di  liquirizia „     53 

Melassa  di  zucchero  di  canna gr.  150 

Caramello    . ,,100 

Cognac  buono  ordinario  tipo  B  : 

Alcool  a  95  gr.  cent 1.     33 

Petites  eaux  a  20° „     60 

Spirito  di  frutta  dolcificato „     15 

Essenza  di  cognac gr.  100 

Melassa  di  zucchero  di  canna „   150 

Rhum 1.       1 

Caramello gr.  100 
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Cognac  mezzo  fino  tipo  C : 

Alcool  a  95  gr.  cent 1.     39 

Infuso  di  Capillaire „     26 

Petites  eax  a  20° ,,15 

Spirito  di  frutta  dolcificato ,,10 

Acquavite  vera  Armagnac „     10 

Essenza  cognac gr.  150 

Melassa  di  zucchero  di  canna „   100 

Siroppo  di  zucchero  candito ,,300 

Rhum 1.       1 

Garamello gr.  100 

Cognac  superiore  marca  D  : 

Alcool  a  95  gr.  cent.  . 1.  27 

Infuso  di  the ,,  5 

Petites  eaux „  40 

Spirito  di  frutta  dolcificato  ......  „  10 

Acquavite  vera  Cognac gr.  150 

Rhum 1.  1 

Caramello gr.  100 

Ecco  un'altra  formula  : 

Alcool  a  85°  buon  gusto 1.  54 

Rhum  di  buona  quelita „  2 

Sciroppo  di  uva »  3 

Infusione  di  mallo  di  noci „  0.50-1 

„          di  gusci  di  mandorle  amare  „  0.50-1 

Cauciu  in  polvere gr.  20 

Balsamo  del  Tolu „  10 

Acqua  pura 1.  38 

Si  sciolgano  insieme  il  casciu  e  il  balsamo  in  1  1.  d'  al- 
cool a  85°  quindi  si  versa  la  soluzione  nei  53  1.  d'  alcool  e 
dopo  si  aggiunge  V  acqua.  V  infuso  di  mallo  di  noci  e  di 
mandorle  pu6  essere  sostituito  da  21.  di  rhum  per  hi. 

Ricette  per  le  imitazioni  di  Cognac  secondo  Rossi : 

Alcool  a  95o 1.   100 

Acqua     ..............       „      19.5 

Rhum  Giammaica  genuino „       7 

Sciroppo „       1.5 

Essenza  di  vinaccioli gr.    16 

Estratto  di  vaniglia 1.       0.35 
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L'essenza  di  vinaccioli  viene  prima  mescolata  coiralcool 
poi  si  aggiungono  F  estratto  di  vaniglia  ed  il  rhum,  ed  in- 
line V  acqua  ed  il  siroppo. 

Dopo  di  aver  ben  mescolato  il  tutto  si  porta  in  una  botte 
che  abbia  eontenuto  del  cognac  genuino.  Si  lascia  in  riposo 
da  3  a  4  mesi  prima  di  usarlo. 

Si  colora  col  colore  del  rhum. 
Imitazione  con  estratto  Rossi : 

Alcool  a  95° 1.  126 

Acqua „  67.5 

Arac  di  Goa  genuino „  2 

Estratto  di  cognac „  1  x/2-2 

Rhum  Giammaica  genuino „  2 

Etere  acetico „  0.5 

Caramello 

Si  lascia  in  riposo  per  3  o  4  mesi. 
Imitazione  delPArmagnac  per  1  hi.  a  49 : 

Alcool  a  85°  buon  gusto 1.  56 

Rhum  ordinario. „  2 

Acqua „  40 

Sciroppo  di  uva  a  36° „  2 

Legno  secco  di  liquerizia gr.  500 

The  nero „  60 

Gremor  di  tartaro „  2 

Acido  borico „  2 

Si  pesta  il  legno  di  liquirizia  con  meta  dell'  acqua  desti- 
nata  air  allungamento,  si  fa  V  infuso  di  the  in  un  vaso 
chiuso  adoperando  10  1.  d'  acqua  bollente,  si  disciolgono 
insieme  l'acido  borico  e  il  cremor  di  tartaro  in  2  1.  d'acqua 
calda. 

Preparate  e  raffreddate  le  diverse  soluzioni  si  mescolano 
tutte  insieme  fra  loro  e  con  P  alcool  e  Facqua  per  fare  1001. 
si  filtra  e  si  colora  col  rhum. 

In  qualcuna  delle  formule  suindicate  si  vede  che  si  adopera 
delYessenza  di  cognac,  questa  in  generale  si  ottiene  eteriz- 
zando  gli  acidi  grassi  provenienti  dalla  saponificazione  del 
burro  di  cacao. 

Oppure  si  prepara  con  varie  sostanze  :  ecco  alcune  tor- 
mule. 

Da  Ponte.  15 
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Essenza  di  cognac  per  un  ettolitro  di  acquavite,  si  prende : 

Cachou  polverizzato gr.    80 

Balsamo  del  Tola  polverizzato „       8 

Sassafrasso „     12 

Vaniglia „       5 

Essenza  di  mandorle  amare „       1 

Spirito  di  vino  a  85° 1.       1 

Ecco  un'altra  formula: 

Cachou gr.    60 

Balsamo  del  Toln „     10 

Ammoniaca „     20 

Acquavite  a  60° 1.       1 

Essenza  di  Cognac  del  Renodi  L.  Erkmann  . 

Essenza  di  limone gr.    0.54 

Etere  acetico „     0.60 

Vaniglina „     0.20 

Essenza  di  vinaccioli „     9.65 

Balsamo  del  Peru ,21.8 

II  resto  alcool  per  fare  un  litro. 

Abbiamo  visto  che  alle  volte  si  adopera  nella  confezione 
delle  imitazioni  dell'estratto.  Ecco  secondo  il  Rossi  alcune 
formule  per  prepararli : 

I. 

Essenza  di  vinaccioli  di  lft  qualita.    .    .  gr.  125 

Estratto  d'Asperula  odorosa „    125 

„         fiori  d'iride „     50 

Essenza  di  mandorle  amare „       8 

Etere  acetico „    500 

Alcool  a  95° 1.     15 

II. 

Essenza  di  vinaccioli  1{1  qualita  ....  gr.    25 

Estratto  d'asperula  odorosa „     50 

„         fiori  d'iride „     25 

Etere  enantico         „     15 

„       acetico „    120 

Alcool  a  95o 1.       g 

Acqua „       2 

Essenza  di  mandorle  amare gocce  20 

Caramello 
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III. 

Essenza  vinaccioli  la  qualita gr.     75 

„        fiori  d'arancio „       4 

Estratto  d'asperula  odorosa  .    .....  „    100 

Tintura  d'iride .  „     50 

„        di  benzoino „     30 

Etere  acetico „    250 

Essenza  di  mandorle  am  are     ....    gocce   30 

Alcool  a  95" 1.     10 

Cognac  genuine- „       1 

Acqua „        2 

Caramello 

Conservazione  e  trasporto  degli  spiriti.  —  Gli  spiriti  ad 
alto  grado  sono  conservati  o  in  cisterne  foderate  di  vetro  o 
in  cassoni  metallici  secondo  la  quantita  prodotta.  II  sistema 
piu  economico  di  trasporto  e  ormai  generalmente  adottato, 
e  quello  delle  botti  di  ferro,  facile,  sicuro  ed  economico,  i 
recipienti  essendo  resistentissimi  e  quindi  di  una  grande 
durata.  Lo  loro  manutenzione  e  semplicissima,  con  queste 
bisogna  aver  ancorapiii  attenzione  ad  avvicinarvi  un  lume 
potendo  con  tutta  facilita  scoppiare,  non  occorre  aflatto 
lavare. 

Uso.  —  Deir  uso  degli  spiriti  ad  alto  grado  tratteremo 
nei  capitoli  riguardanti  F alcool  industriale,  Taceto  e  i  liquori. 


GAPITOLO  VIII. 
Residui  della  distillazione. 

Vinacce. 

Le  vinacce  distillate  e  magari  private  dal  cremore  con- 
tengono  ancora  altre  sostanze  che  possono  essere  utiliz- 
zate.  Le  forme  nelle  quali  puo  avvenire  r  utilizzazione 
delle  vinacce  sono  tre :  come  foraggio,  come  concime  e  come 
combustibile. 

Foraggio.  —  Questa  forma  di  utilizzazione  e  la  migliore 
di  tutte  perche,  con  questo  mezzo,  di  esse  si  puo  fare  una 
ulteriore  utilizzazione  come  concime.  Le  vinacce  distillate 
sono  piii  convenienti  per  ralimentazione  del  bestiame  che 
quelle  non  distillate  perche  con  la  cottura  si  rendono  sol.u- 
bili  molte  sostanze  e  quindi  pid  facilmente  digeribili.  La  per- 
dita  delFalcool  e  pure  molto  utile  perche  questo  produce  facil- 
mente dei  disturbi  digestivi  e  anche  Tubbriachezza  special- 
mente  agli  animali  giovani.  Le  vinacce  distillate  per  po- 
tersi  utilizzare  come  foraggio  non  devono  essere  cotte  ec- 
cessivamente  e  non  presentare  aftatto  delle  bruciature  che 
danno  odori  e  sapori  ripugnanti  che  riescono  sgradevoli  al 
bestiame. 

Nella  detta  cottura  le  vinacce  oltre  che  perdere  deir  al- 
cool  e  assorbire  dell'acqua  perdono  anche  una  piccola  per- 
centile di  grassi  e  carboidrati,  mentre  gli  albuminoidi  si 
coagulano  perdendo  un  poco  della  loro  digeribilita,  ma  au- 
mentando  la  loro  potenza  nutritiva  e  la  loro  cencen- 
trazione. 

Sulla  qualita  della  vinaccia  influiscono  anche  la  varieta 
del  vitigno,  La  potatura  della  vite,  il  terreno,  la  concima- 
zione,  ecc. 
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Infine,  anche  il  sistema  di  vinificazione  ha  influenza  sulla 
qualita    della  vinaccia,    perche   con   quella   puo   vpriare  la 
quantita  di  graspi  in  essa  contenuti  e  quindi  quelle  di  tutti 
i  principi  immediati  ed  elementi  nutritizi. 
.  Riportiamo  due  analisi  del  Maccagno  : 

Vinacce  Vinacce 
non  distillate     distillate 

Azoto 8.6  1.7 

Acido  fosforico 1.8  1.9 

Potassa 22.1  6.7 

Materie  organiche  complessive      254.2  343.5 

Sostanze  minerali 68.4  50.9 

Acqua 626.2  605.6 

Alcool 51.2 

Le  vinacce  dalle  quali  si  e  estratto  il  cremore  a  causa  la 
prolungata  bollitura  alia  quale  sono  state  sottoposte  sono 
piu  povere  in  principi  nutritivi  emeno  sapide.  Le  vinacce 
si  adoperano  neiralimentazione  del  bestiame  in  vari  modi. 
Quando  e  possibile  si  dovrebbe  giorno  per  giorno  eonsu- 
mare  la  vinaccia  prodotta  nella  distilleria.  E  cio  perche  se  le 
vinacce  crude  si  conservanobene,  quelle  cotte  non  contenendo 
piii  alcool,  che  e  un  elemento  conservatore  per  eecellenza,  ed 
essendo  assai  licche  d'acqua  sono  facilmente  alterabili.  Vo- 
lendo  conservarle  durante  Tautunno  si  puo  approflttare  del 
calore  solare  distendendole  su  un'aia  e  rivoltandole  flno  a 
che  sono  asciutte.  Per  piccole  produzioni  il  Cettolini  con- 
si  glia  di  approfittare  del  calore  del  lambicco  e  del  camino 
distendendole  sul  tavolato  del  soffitto  della  distilleria. 

Durante  i  grandi  freddi  invernali  per  alcuni  giorni  si 
puo  mettere  la  vinaccia  in  sacchi.  Per  grosse  quantita  si 
puo  conservare  cosi  cotta  compressa,  dentro  a  tini  o  botti  ag- 
giungendo  durante  la  stratificazione  2  kg.  di  sale  pastorizio 
per  hi.  di  vinaccia.  Alia  parte  superiore  si  mette  uno  strato 
d'argilla.  Si  puo  anche  stratiflcarla  con  altre  sostanze  bie- 
tole,  ecc. 

Gli  animali  cbe  meglio  utilizzano  le  vinacce  sono  i  bo- 
vini,  ma  piii  ancora  le  pecore,  poi  i  maiali  e  inline  gli 
equini. 

E  piii  utile  darle  agli  adulti  che  ai  giovani.  Le  vinacce 
si  somministrano  al  bestiame  o  sole,  o  alternate  con  altri 
foraggi  o  mescolate  con  essi. 
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Quando  si  adoperano  da  sole  ai  bovini  se  ne  danno  da 
kg.  5  a  8  per  capo,  meta  al  mattino  e  meta  alia  sera,  e 
coiivenientemente  salate  con  gr.  10  a  15  di  sale  per  volta. 
Negli  altri  pasti  si  da  fieno  a  volonta.  Per  lo  pecore  se- 
condo  il  Prof.  Stradaioli  kg.  1  a  2  al  giorno  per  capo  ag- 
giungendo  alcune  ore  di  pascolo  e  nelle  giornate  cattive  a 
strabulazione  continua  kg.  2-4  aggiungendo  un  buon  piz- 
zico  di  fieno  aromotico  per  rendere  gradito  Talimento. 

Quando  si  danno  mescolate  si  possono  adottare  queste 
formule  (Cornevin). 

Buoi  in  riposo  per  capo  e  per  giorno : 

Vinacce Kg.    8 

Pula  di  cereali 2 

Fieno  medica „     12 

Buoi  all' ingrasso: 

Vinacce Kg.  6 

Panelli  di  cotone    ....        „    1.200 

Fieno  medica „    8.000 

Mais  infranto „     1.000 

Per  vacche  da  latter 

Vinacce Kg.  5 

Foglie  di  gelso,   olmo,  ecc.  „     5 

Fieno  di  prato „     6 

Panello  di  sesemo  ....  „    1.200 

Paglia ,,    3.000 

Ai  cavalli  si  danno  da  5-6  kg.  di  vinacce  al  giorno,  mi- 
ste  a  crusca  e  si  danno  in  due  o  tre  volte.  Oppure  si  som- 
ministrano  tiepioli  mescolati  a  barbabietole;  rape  affettate 
o  cotte. 

Ai  maiali  se  ne  da  da  2-3  kg.  al  giorno  mescolandovi 
farina  di  granoturco,  granella,  ecc. 

Vinacce-melassa.  —  Infine  le  vinacce  si  possono  usare  me- 
scolate con  la  melassa.  Lamelassa,  come  abbiamo  visto,e  ilca- 
scame  della  fabbricazione  dello  zucchero  e  oltre  a  produrre 
alcool  puo  essere  assai  bene  utilizzata  come  alimento  per  il 
bostiame,  per  lo  zucchero  die  contiene.  Si  sa  che  lo  zucchero 
e  un  alimento  di  primo  ordine  e  si  e  trovato  molto  utile  adope- 
rarlo  per  gli  animali  alPingrasso  e  per  le  vacche  da  latte. 
La  melassa   per6  h    a,ss,aj    (Jifflcile  sornministrarla  agli  ani- 
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mali  alio  stato  naturale,  cosi  semifluida  e  attaccaticcia  come 
e,  essi  la  possono  prendere  difficilmente,  imbratta  facil- 
mente  la  stalla ;  inoltre  bisogna  darne  in  piccola  quantita 
perche  produce  facilmente  disturbi  gastrici.  Per  agevo- 
lare  l'uso  della  melassa  al  bestiame  si  e  pensato  di  unirla 
a  mangimi  secchi  od  altri,  mescolandola  per  es.  alle  vinacce 
e  a  farina  di  tutoli.  La  miglior  mescolanza  e  che  ha  dato 
i  piii  buoni  risultati  e  quella  con  la  vinaccia.  Ecco  come 
si  puo  procedere  nella  preparazione  della  miscela.  Le  vi- 
nacce gia  torchiate  e  distillate  si  separano  dai  vinaccioli,  si 
fan  no  essicare  e  s'imbevono  dl  melassa  fatta  riscaldare  per 
renderla  piii  fluid  a  e  piii  facile  a  mescolarsi.  La  melassa 
viene  assorbita  dalle  vinacce  per  circa  */&  del  loro  peso. 
Volendo  essere  piu  certi  che  la  miscela  contenga  una  pro- 
porzione  data  di  melassa,  le  vinacce  si  fanno  essicare  bene 
airaria,  si  sminuzzano  e  ad  ogni  Ql.  di  vinaccia  si  aggiun- 
gono  40  kg.  di  melassa  riscaldata  mescolando  accurata- 
mente.  Perche  questa  mescolanza  avvenga  in  modo  il  piu 
perfetto  possibile  si  puo  allungare  la  melassa  con  acqua  a 
55-60  C.  e  si  pu6  adoperare  un  piccolo  apparecchio  inventato 
dal  Denis.  Esso  consiste  in  un  truogolo  di  ghisa  smaltata 
munito  di  un  asse  orizzontale  con  delle  palette  smaltate ; 
messi  nel  truogolo  la  vinaccia  e  la  melassa  riscaldata  si  fa 
girare  Passe  ed  in  pochi  minuti  la  mescolanza  e  fatta. 

Al  bestiame  questo  foraggio  riesce  gradito,  ma  bisogna 
abituarlo  un  po'  alia  volta.  II  Lesuard  consiglia  di  dare  la 
miscela  di  vinaccia  e  melassa  nella  quantita  di  circa  10  kg. 
al  giorno  divisa  nei  vari  pasti  completando  la  razione  con 
paglia  di  avena  e  frumento.  II  valore  alimentare  della  mi- 
scela vinaccia,  melassa  e  pari  a  quella  delP  avena  e  costa 
molto  meno  di  questa. 

E  cio  e  naturale  perche  la  vinaccia  anche  dopo  che  ha 
servito  a  fare  i  vinelli  ha  un  valore  nutritivo  uguale  a 
meta  di  quello  di  fieno  di  prato  naturale. 

Ecco  come  si  calcola  il  valore  alimentare  di  questa 
ultima. 

Menozzi  e  Niccoli  danno  la  seguente  composizione  per 
150  di  vinacce  fresche  con  vinaccioli : 

Minimo  Massimo  Media 

Albuminoidi  ...                 1.8  3.8  2.8G 

Grassi 1.5  4.9  3.74 

Estrattivi  inazotati               16.5  25.0  20.22 
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Per  il  valore  nutritivo  bisogna  considerare  che  le  materie 
grasse  dei  grassi  sono  piii  nutritive  degli  altri  composti 
inazotati  e  precisamente  2,44,  dunque  moltiplicando  per  2,44 
detti  grassi  e  sommando  il  prodotto  con  gli  estrattivi  si  ha  la 
quantita  totale  di  sostanze  inazotate  contenute  nella  vinaccia. 

3,74  x  2,44  =  9,13  +  20,22  =  totale  inazotati  29,35. 

Dividendo  questa  cifra  per  quella  degli  albumin oidi  2,86 
si  ha  il  rapporto  nutritivo  cioe  il  rapporto  che  passa  tra 
la  quantita  di  sostanze  albuminoidi  contenute  negli  alimenti 
e  quella  complessiva  delle  sostanze  inazotate  ridotte  alio 
stesso  valore  fisiologico  e  precisamente  si  ha  il  numero  di 
materiali  estrattivi  inazotati  che  corrisponde  ad  ogni  unita 
di  albuminoidi  contenuta  nella  vinaccia.  Dunque : 


29'35-10,3 


2,86 


per  ogni  unita  di  albuminoidi.il  rapporto  nutritivo  del  fleno 
di  prato  naturale  ottimo  e  la  meta  circa,  perche  piii  alto  e 
il  potere  nutritivo,  piii  stretto  e  il  rapporto  fra  sostanze 
azotate  e  inazotate. 

Nel  caso  che  si  voglia  conoscere  il  valore  commerciale 
della  vinaccia  rispetto  agii  altri  foraggi,  si  ricercano  allora 
le  sue  unita  commerciali  facendo  uguli  i  grassi  e  gli  albu- 
minoidi agli  estrattivi  inazotati. 

In  questo  caso  nel  calcolare  il  rapporto  nutritivo  si  sup- 
pone  che  il  valore  nutritivo  dei  grassi  sia  2  volte  mag- 
giore  dei  carboidrati,  gli  albuminoidi  si  calcola  invece  siano 
3  volte  piii  nutritivi.  —  Dunque : 

Albuminoidi     .     .     .    2.86X3=  8.58 

Grassi 3.74X2=      -f   7.48 

Estrattivi  inazotati +  20.22 


Totale  unita  commerciali  36.28 

Conosciuto  il  rapporto  nutritivo  di  un  foraggio  le  sue 
unita  commerciali  e  il  prezzo  per  ogni  unita  si  puo  vedere 
se  c'e  convenienza  o  no  a  comperare  un  dato  foraggio.  La 
conoscenza  di  questi  dati  e  importantissima  quando  si  com- 
perino  panelli. 

Panello  vinaccia  -  melassa.  -  L'autore   per  rendere   piii 
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utilizzabile  la  miscela  di  vinaccia  e  melassa  ha  pensato  di 
preparare  un  panello  con  qaeste  due  sostanze  e  per  ren- 
derlo  piii  razionale  e  completo  vi  ha  aggiunto  dei  tutoli 
macinati,  sale  pastorizio  e  sali  fosfatici.  I  panelli  sono  ali- 
menti  concentrati,  alimenti  cioe  che  in  piccolo  volume  rac- 
chiudono  un  grande  potere  nutritivo  e  che  si  adoperano  in 
sostituzione  dei  foraggi  sia  secchi  sia  verdi.  I  panelli  sono 
fabbricati  con  i  residui  di  certe  industrie  specialmente  di 
quelle  estrattive  delFolio  dai  semi  ed  hanno  per  lo  piii  la 
forma  di  focaccie  compresse  essendo  cosi  piii  comodo  la  loro 
conservazione  e  trasporto. 

Siccome  la  produzione  dei  panelli  e  fatta  in  stabilimenti 
industriali  e  assolutamente  necessario  nel  comperarli  di 
tener  conto  del  loro  contenuto  in  unita  commerciali  che 
devono  essere  tutte  unita  alimentari  e  del  rapporto  che 
stanno  tra  loro.   ■ 

Queste  unita  alimentari  devono  poi  essere  in  uno  stato 
tale  da  poter  essere  digerite  dagli  animali.  Perche  l'uso 
riesca  vantaggioso  occorre  che  sieno  tagliati  con  foraggi 
meno  concentrati  che  servono  come  fondamento  naturale 
alle  razioni.  Conoscendo  il  rapporto  alimentare  (che  nei  pa- 
nelli e  piccolo  essendo  molto  concentrati)  si  puo  calcolare 
in  che  misura  si  devono  impiegare  e  con  quali  foraggi  sara 
meglio  mescolarli  perche  la  razione  somministrata  agli  ani- 
mali sia  equilibrata  e  conforme  alle  esigenze  delPorga- 
nismo  animale  sottoposto  alia  produzione  di  carne,  latte, 
lavoro. 

II  miglior  modo  di  somministrare  i  panelli  e,  in  generale, 
il  beverone  perche  meglio  digerito.  I  panelli  in  tavolette 
si  rompono  prima  in  pezzi  minuti  indi  si  pongono  in  un 
mastello  con  tanta  acqua  calda  quanto  basta  per  coprirli. 
Alcuni  panelli  rigonflano  molto  presto  altri  impiegano  piii 
tempo,  ma  poi  tutti  aumentano  grandemente  di  volume  ed 
allora  si  flnira  di  spappolarli  in  altra  acqua,  possibilmente 
calda  e  si  somministreranno  con  un  po'  di  sale  pastorizio. 
I  panelli  sciolti  ed  in  forma  di  crusca  si  spappolano  pron- 
tamente  e  si  possono  preparare  al  momento  di  sommini- 
strarli. 

Nella  somministrazione  si  avra  cura  di  cominciare  con 
piccole  dosi  che  si  eleveranno  lentamente  flno  alle  dosi  nor- 
mali  qui  sotto  indicate,  e  ci6  mano  mano  che  gli  animali  si 
mostreranno  abituati. 
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Si  avra  cura  sopratutto  di  somministrare  panelli  f resell i 
e  non  avariati  e  di  darli  divisi  in  due  porzioni  al  giorno  in 
modo  che  gli  animal!  non  abbiano  a  risentire  troppo —  tra 
un  pasto  e  Paltro  —  la  differenza  d'intensita  nella  alimen- 
tazione. 

Gli  animali  piii  delicati  per  rispetto  alia  somministrazione 
dei  panelli  sono  gli  animali  giovani  e  quelli  da  latte ;  su 
questi  adunque  si  concentreranno  le  cure  maggiori. 

Le  dosi  normali  giornaliere  alle  quali,  ripeto,  si  giungera 
per  gradi,  sono,  praticamente  parlando,  le  seguenti  per  gli 
animali  bovini  : 

Vitelli  Vacche  Buoi 

Arachide Kg.  0.200  1.000  2.000 

Sesamo „  0.250  1.250  2.500 

Lino „  0.300  1.500  3.000 

Ravizzone ,  0.350  1.600  3.500 

Gocco .  0.450  1.750  3.750 

Granoturco „  0.500  2.000  4.000 

Sangue  Melassa  ...  „  0.300  2.000  2.750 

Per  i  suini  si  impiegano  nelle  dose  media  di  Kg.  1-1,500. 

II  panello  di  vinaccia  melassa  per  elementi  nutritivi  sta 
fra  quello  di  arachide  e  granoturco. 

Concime.  —  Quando  non  e  possibile  utililzare  la  vinaccia 
neiralimentazionc  del  bestiame  o  non  si  pu6  vendere  per 
tale  scopo,  la  vinaccia  viene  usata  nella  maggioranza  dei 
casi  assai  utilmente  come  concime.  Secondo  le  analisi  della 
stazione  viticola  di  Losanna  la  vinaccia  distillata  secca  a 
100°  ha: 

Azoto 1.2 

Acido  fosforico 1.7 

Potassa 2.6 

Essa  costituisce  quindi  un  discreto  concime  specialmente 
azotato.  La  materia  organica,  Pacqua  e  le  materie  minerali 
in  100  di  vinaccia  distillata  sono  contenute  some  segue : 

Acqua 5.6  % 

Sostanza  organica 60.5    „ 

Sostanze  minerali 33.7    „ 

La  sostanza  organica  e  per6  di  lent:i  decomposizione,  spe- 
cialmente i  graspi  e  i  vinaccioli  resistono  a  lungo.  Per  af- 
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frettare  detta  scomposizione  si  pu6  mescolare  la  vinaccia  al 
letame    die  ha  il  vantaggio   d'impedire  la   volatilizzazione 

dei  compost!  ammoniacali,  e  quindi  una  perdita  d'azoto. 
Colla  calce  si  ha  una  energica  decomposizione  pern  se  non 
se  ne  regola  la  quantita  in  modo  da  non  saturare  comple- 
tamente  l'acidita  si  ha  una  perdita  d'azoto  sotto  forma  d'am- 
moniaca.  In  questo  caso  e  assai  meglio  fare  delle  compos/c 
con  vinaccia,  terra  e  calce. 

Per  ottenere  un  bubn  concime  per  le  viti  e  bene  fare  una 
composta  con  terra,  vinacce  e  scorie  Thomas  (45°-50°  %) 
che  aiutano  la  decomposizione  delle  sostanze  azotate.  Se  si 
vuol  conservare  la  miscela  a  lungo  a  ogni  m3  si  mescolano 
8-10  Kg.  di  fosfato  minerale  macinato. 

La  pianta  che  meglio  utiiizza  questo  concime  e  la  vite 
perche  colle  vinacce  si  restituisce  una  parte  di  cio  che  si 
e  tolto  al  terreno;  esso  per  la  sua  ricchezza  in  sostanza 
organica  e  utile  nei  terreni  sciolti  dei  quali  tempera  la  ec- 
cessiva  scioltezza  e  li  rende  piu  freschi  e  utile  pure  nei 
terreni  compatti  temperandone  l'eccessiva  tenacita. 

Combustibile.  —  E'  il  peggior  modo  d'utilizzare  la  vi- 
naccia perche  va  perdu  to  Tazoto  e  gran  parte  della  potassa. 
In  certe  circostanze  puo  rappreseutare  un'economia  quando 
sia  difficile  procurarsi  il  combustibile  per  uso  della  distil- 
leria. 

Le  vinaccie  si  possono  facilmente  ridurre  in  formelle. 
Esse  si  lasciano  prima  asciugare  per  un  po1  di  tempo  al- 
l'aria  quindi  si  comprimono  coi  piedi  o  con  un  pressoio  a 
.semplice  leva,  in  cerchi  di  ferro  alii  8-10  cm.  e  del  dia- 
metro  di  20-25  cm.  finche  si  ha  una  mattonella  di  una  con- 
sistenza  e  solidita  sufficiente.  Queste  mattonelle  si  mettono 
ad  asciugare  in  luogo  riparato  dalla  pioggia  ed  arieggiato 
disponendole  in  modo  che  l'aria  circoli  intorno  ad  esse.  Le 
formelle  di  vinaccia  hanno  un  cliscreto  potere  calorifico  e 
producono  un  calore  mclto  uniforme.  Possono  servire  bene 
per  il  riscaldamento  dei  lambicchi  o  per  il  riscaldamento 
delle  caldaie  del  cremore,  quando  sono  con venien tern ente 
asciutte  si  rompono  in  pezzi  e  si  caricano  subito  nei  for- 
nello.  Se  sono  eccessivamente  secchi  rompendoli  vanno  in 
piccoli  frantumi  di  difficile  combustione,  impedendo  una 
buona  circolazione  d'aria. 
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Vinaccioli. 

I  vinaccioli  sono  contenuti  nelle  vinacce  nella  propor- 
zione  del  25-30  %  e  di  solito  non  sono  in  alcun  modo  uti- 
lizzati.  Quelli  che  restano  mescolati  alle  vinacce  subiscono 
la  loro  sorte,  ma  da  soli  si  possono  utilizzare  in  varie  ma- 
niere. 

Avvertiamo  che  i  vinaccioli  si  possono  cavare  dalle  vi- 
nacce prima  della  distillazione  e  dopo,  noi  tratteremo  della 
loro  utilizzazione  dopo,  ma  il  melodo  e  lo  stesso. 

Estrazione  dell'olio.  —  L'utilizzazione  piii  proflcua  e  quella 
dell'estrazione  deirolio.  I/olio  nei  vinacciuoli  e  contenuto 
nella  quantita  variabile  di  8-14  %,  e  quando  sono  distillati 
rendono  circa  il  10%. 

Separazione  dei  vinaccioli.  —  Per  estrarre  quest'olio  i  vi- 
naccioli devono  essere  separati  dalle  vinacce,  quelle  distil- 
late essendo  umide  bisogna  prima  asciugarle  per  poterli 
levare. 

II  lavoro  di  asciugamento  e  incomodo,  si  puo  adoperare 
a  questo  scopo  il  soffitto  di  tavole  della  distilleria  come  ab- 
biamo  accennato  piii  indietro.  Per  fare  la  separazione  si 
usano  o  ampi  crivelli  mossi  a  mano  o  una  rete  cilindrica 
rotante  o  adoperando  vere  e  proprie  trebbiatrici  come  la 
Mure  (1).  Tutti  questi  sistemi  pero  separano  solo  i  vinac- 
cioli dalle  materie  piii  voluminose  di  essi,  ma  non  dai  de- 
triti  di  volume  uguale,  per  separarli  occorre  una  vagliatura 
e  sottoporli  magari  a  uiTincipiente  essiccazione  e  poi  ven- 
tilarli.  Come  si  vede  vi  sono  parecchie  operazioni  piuttosto 
noiose  e  non  sempre  facili  a  farsi  in  una  distilleria. 

Macinazione.  —  Ottenuti  nel  miglior  modo  possibile  i  vi- 
naccioli bisogna  macinarli,  perche  Folio  contenuto  com'e 
neirinterno  nella  membrana  cellulare  non  lo  si  puo  estrarre 
altrimenti  che,  rompendo  o  lacerando  detta  membrana  con  la 
macinazione.  Occorre  far  questo  sia  lo  si  voglia  estrarre  con 
la  pressione  o  con  i  solventi.  La  macinazione  e  quindi  ope- 
razione  della  piii  alta  importanza  e  dalla  quale  in  massima 


(1)  Le  vinacce  non  distillate  si  trattano  lo  stesso,  natural- 
mente  senza  essicazione  preventiva,  e  esponendole  il  meno 
possibile  all'aria. 
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dipende  la  buona  riuscita  dell'estrazione.  Varie  sono  le 
specie  di  maeine  adoperate;  le  antiche  verticali  in  granito, 
gli  schiacciatori  a  cilindri,  ma  meglio  di  tutto  sono  le  ma- 
cine  elicoidali. 

Pressione.  —  Secondo  le  indicazioni  del  Winkler  (1)  ecco 
come  si  procede :  Si  pongono  i  vinaccioli  in  una  caldaia  al- 
lungata  di  rame  con  25  1.  d'acqua  per  ogni  hi.  di  questi, 
si  scalda  a  60°-80°  e  si  aspetta  che  Folio  cominci  ad  uscire 
allora  si  torchia  il  tutto  mettendolo  entro  a  sacchi  puliti. 
Sotto  la  pressione  del  torchio  Folio  esce  a  poco  a  poco ;  con 
un  torchio  potente  si  puo  cavare  molto  olio  per6  ne  rimane 
sempre  un  4  %  circa.  Inoltre,  se  la  quantita  di  vinaccioli  e 
grande,  occorrono  parecchi  piccoli  torchi  potenti  per  smal- 
tire  giorno  per  giorno  tutta  la  produzione. 

In  pratica  si  procede  in  altro  modo.  Si  pone  la  farina 
di  vinaccioli  nelle  solite  caldaie,  poi  nel  mezzo  si  fa  con 
la  mano  un  foro  che  si  riempie  con  circa  21.  d'acqua, 
si  fa  quindi  un  fuoco  lento  sotto  la  caldaia  e  si  agita  la 
massa  con  una  spatola  al  fine  di  incorporare  ben  bene  Fac- 
qua  con  la  farina.  Si  ritira  dal  fuoco  ogni  cosa  quando  il 
calore  e  giunto  a  tal  segno  che  non  si  puo  pill  tenervi  im- 
mersa  la  mano,  allora  la  pasta  si  porta  al  torchio  dentro 
sacchi.  In  tutti  i  casi  si  ha  come  risiduo  un  panello  com- 
presso  che  contiene  ancora  il  3-4  %  d'olio. 

I/olio  che  si  ottiene  dai  vinaccioli  distillati  e  denso,  ros- 
sastro,  facilmente  irrancidisce  e  serve  solo  per  la  saponifl- 
cazione.  3  Kg.  d'olio  forniscono  circa  5  Kg.  di  sapone  flno 
e  da  7-8  di  quello  ordinario  (2). 

II  panello  residuo  di  prima  torchiatura  si  puo  macinare 
e  torchiare  di  nuovo  ottenendo  un  olio  rossastro  e  scadente. 


(1)  Ottavi-Marescalchi.  Residui  deila  vinificazione  B.  A.  O. 
Vol.  XX°. 

(2)  L'  olio  dei  vinaccioli  vergini,  cioe  cavati  dalla  vinaccia 
prima  di  essere  distillata  e  di  un  bel  giallo  d'oro,  chiaro, 
inodoro,  di  gusto  meno  buono  di  quello  di  oliva,  e  puo  essere 
adoperato  quindi  come  commestibile.  NeH'illuminazione  e  assai 
utile  perche  brucia  lentamente  dando  una  luce  viva  e  dure- 
vole  e  con  fiamma  senza  odore  e  senza  fumo,  E  essiccativo  e 
all'aria  facilmente  irrancidisce,  diventa  vischioso  e  di  un  colore 
brunastro.  L'olio  dei  vinaccioli  cavati  dalle  vinacce  che  hanno 
servito  a  fare  i  vinelli  e  meno  buono  del  primo. 
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II  panello  rimasto  e  buono  come  combustibile,  come  ali- 
mento  al  bestiame,  o,  per  il  tannino  che  contiene,  come  so- 
stanza  conciante. 

Solventi.  —  Volendo  utilizzare  tutto  Folio  contenuto  nei 
vinaccioli,  la  farina  di  questi  invece  di  torchiarla  si  tratta 
con  solventi  adatti.  Questi  solventi  sono  in  generate  il  sol- 
furo  di  carbonio,  la  benzina,  gli  idrocarburi  (nafte  ed  es- 
senze  di  petrolii)  Tetere  di  petrolic 

Quest'ultimo  e  il  il  piii  comunemente  adoperato  perche 
piii  economico  e  meno  pericoloso. 

Questo  trattamento  si  fa  pero  solo  nella  grande  industria 
dove  si  adoperano  ogni  specie  di  semi. 

Negli  stabilimenti  ben  condotti  ecco  come  si  procede.  I 
vinaccioli  dopo  macinati  vengono  posti  in  un  essiccatoio 
dove  Tumidita  si  libera  facilmente  perche  la  temperatura 
viene  elevata  a  100°  ed  un  aspiratore  fa  continuamente  il 
vuoto  neirinterno  dell'essiccatoio  stesso.  Ancora  calda  la 
materia  viene  messa  nei  digestori.  Questi  sono  in  numero 
di  due,  cilindrici,  in  lamirra  di  ferro  e  della  capacita  di 
30  hi.  ciascuno ;  sono  adoperati  alternativamente.  Al  fondo 
del  digestore  che  e  munito  di  foro  vi  e  un  reticolato  e  so- 
pra  di  esso  si  distende  un  traliccio  su  cui  poggia  la  farina. 
Riempito  il  digestore  si  mette  un'altra  rete  metallicaed  un 
altro  traliccio  e  si  chiude  con  un  coperchio  inchiavardato 
e  con  guarnizione  di  tela  e  lutamento  di  argilla  per  non 
avere  sfuggita  di  gas.  II  foro  inferiore  del  digestore  ha  un 
tubo  in  comunicazione  col  serbatoio  del  solvente  p.  e.  etere 
di  petrolio,  che  a  mezzo  di  pompe  viene  iniettato  nei  ci- 
lindro,  Tetere  salendo  mescola  tutta  la  massa  sciogliendo 
Folio.  Si  fa  attraversare  il  digestore  dal  solvente  per  almeno 
otto  ore  perche  il  materiale  possa  esaurirsi,  o  quasi,  di  tutta 
la  sostanza  grassa. 

La  ragione  di  questo  fatto  va  ricercata  in  una  causa 
tutta  meccanica  ed  e  dovuta  in  parte  a  particelle  di  semi 
sfuggite  alia  perfettamacinazione,  ed  in  parte  alia  compres- 
sione  che  la  polvere  dei  semi  subisce  pel  proprio  peso  entro 
il  digestore,  quando  per  imbibizione  del  solvente,  viene  ad 
essere  trasformata  in  pasta.  In  queste  condizioni  la  pasta 
non  e  piii  uniformemerite  compressa,  restandolo  maggior- 
mente  verso  il  centro,  meno  verso  la  periferia  contro  le 
pareti :    d'onde    il    solvente    non    attraversa   piii    la    massa 
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con  uniformity  e  colla  stessa  velocita,  cosicehe  necessaria- 
mente  una  parte  della  pasta  non  resta  sufficientemente 
esaurita  die  dopo  un  prolungato  passaggio  delletere. 

II  liquido  ottenuto  e  condotto  da  una  tubazione  in  un  ap- 
parecchio  o  caldaia  di  distillazione  dove  Tetere  di  petrolio 
si  distilla ;  i  vapori  che  si  producono  sono  condensati  in  un 
refrigerante  per  ricuperare  il  solvente  mentre  Folio  ri inane 
nella  caldaia.  II  solvente  poi  ritorna  nel  serbatoio  stabilen- 
dosi  cosi  un  ciclo  di  lavorazione  completa. 

L'etere  essendo  ripristinato,  teoricamente  la  stessa  quan- 
tity dovrebbe  bastare  indefinitamente,  ma  ordinariamente 
si  ha  una  perdita  di  circa  il  2  %  per  ogni  carica  e  che  bi- 
sogna  reintegrare.  La  massa  rimasta  nel  digestore  e  libe- 
rata  per  mezzo  del  calore  da  ogni  residuo  di  etere,  viene 
poi  scaricata,  ed  il  tubo  iniettore  del  solvente  e  innestato 
nel  digestore  vicino  per  continuare  il  lavoro. 

II  Dott.  Dova  di  Castelnuovo  Calcea  ha  escogitato  un  me- 
todo  che  avrebbe  il  grande  vantaggio  di  sopprimere  com- 
pletamente  la  lunga  e  dispendiosa  operazione  della  dissec- 
cazione  dei  vinaccioli.  Questi  infatti  si  possono  macinare 
appena  separati  ottenendo  un  lavoro  rapido  e  poco  irigom- 
brante.  Per  solvente  adopera  il  solfuro  di  carbonio.  Sulla 
farina  quasi  pastosa  che  risulta  dalla  macinazione  non  si 
puo  far  subito  agire  il  solfuro  perche  non  si  otterrebbe  al- 
cun  risultato.  Infatti  se  si  mette  un  poco  di  questa  pasta 
in  un  tubo  di  prova  insieme  a  del  solfuro  e  si  agita  la 
mescolanza,  non  si  riesce  ad  ottenere  il  solvente  colorato 
dalFolio ;  se  invece  il  trattamento  col  solturo  e  preceduto 
da  un  trattamento  con  un  po'  d'alcool  che  poi  venga  decan- 
tato,  in  seguito  agitando  il  solfuro  si  scioglie  in  esso  Folio 
che  si  trova  nella  pasta. 

II  perche  di  questo  lenomeno  ncn  e  facile  a  dirsi.  Si  sa  che 
il  solfuro  e  g]i  idrocarburi  sono  solubili  neH'alcool  in  pro- 
porzioni  variabiii  a  seconda  della  concentrazione  dello  stesso 
ed  in  tale  condizione  non  perdono  il  potere  di  sciogliere 
l'oiio,  che  anzi  lo  fanno  lasciando  l'alcool  in  liberta.  D'al- 
tra  parte  l'alcool  ha  molta  affinita  colFacqua,  e  quindi 
sia  che  questo  si  costituisca  come  interrnediario  Ira  il  sol- 
vente e  Folio,  ponendoli  in  contatto  Tuno  delFaltro,  sia  che 
assorbendo  Tacqua  dei  semi  faccia  si  che  il  solvente  agisca 
su  questi  come  se  essi  fossero  essicati  e  necessario  per  scio- 
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gliere  Folio  dei  semi  umidi,  di  far  precedere  al  solvente  una 
uguale  quantity  di  alcool  denaturato  e  poi  si  sposta  questo 
alcool  con  il  solvente  che  passando  esaurisce  rapidamente 
la  farina  dell'olio.  L'alcool  e  il  solfuro  di  carbonio,  il  primo 
carico  di  tannino  l'altro  d'olio,  possono  essere  mandati  tutti  e 
due  in  un  lambicco  dove  con  la  distillazione  si  riacquista  Tal~ 
cool  e  il  solvente  che  si  possono  far  cadere  in  un  unico  re- 
cipiente  nel  quale  per  la  difterenza  di  densita  si  separano. 
L'olio,  il  tannino,  l'acqua  di  condensazione  resterebbero  nel 
bambicco.  Questo  sistema  puo  essere  utilizzato  nei  comuni 
sistemi  di  estrazione  delFolio  dai  semi  adattandosi  facil- 
mente  (1). 

I  semi  d'uva  o  vinaccioli  quando  se  ne  abbiano  grandi 
quantita  si  conservano  assai  bene  infossati  e  sommersi  nel- 
l'acqua  cosicche  si  possono  avere  in  ogni  epoca  pronti  per 
l'industria. 

Foraggio.  —  Servono  assai  bene  avendo  una  composi- 
zione  appropriata.  Ecco  un'analisi  del  Degrullez  sulla  com- 
posizione  della  sostanza  secca  dei  vinaccioli  : 

Materie  proteiche .  7.19 

„         grasse 14.20 

„         estrattive  inazotate 64.19 

Cellulosa  e  legnoso 11.05 

Sostanze  minerali 3.37 

Soli  e  interi  i  vinaccioli,  sebbene  molto  appetiti  dal  be- 
stiame,  non  sono  adoperati  quasi  mai  a  questo  scopo,  ser- 
vono assai  bene  in  queste  condizioni  per  Talimentazione 
dei  polli  e  tacchini. 

Mescolati  a  parti  uguali  alFavena  e  con  Taggiunta  di  un 
po'  di  crusca  danno  un  buon  mangime  per  i  cavalli  dotato 
anche  di  proprieta  eccitanti. 

Macinati  grossolanamente  e  completati  con  panelli  o  cru- 
sche  si  presentano  alia  confezione  delle  conche  nel  periodo 
iniziale  d'ingrassamento  dei  suini. 

Macinati  e  impastati  di  farine  e  crusche  si  possono  som- 


(1)  L'autore  del  metodo  aveva  anche  inventato  un  apparec- 
chio  ad  azione  continua  e  a  gran  rendimento;  ma  disgraziata- 
niente  s' e  limitato  a  piccoli  esperimenti  senza  fame  un'appli- 
cazione  industriale.  Egli  ora  sta  studiando  un  metodo  ancora 
piu  econoinico. 
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niinistrare  sotto  forma  di  beveroni  ai  bovini  nella  quantita 
di  3-4  Kg.  al  giorno. 

II  panello  che  resta  dall'estrazione  dell'olio  serve  assai 
bene  per  i  bovini ;  essi  ne  possono  ricevere  fino  a  5-6  Kg. 
al  giorno  ma  occorre  sia  ben  triturato,  inzuppato  d'acqua  e 
condito  con  un  po'  di  sale  pastorizio,  che  ne  aumenta  la 
sapidita,  il  profumo  e  la  digeribilita.  Assai  piu  aggradita 
dal  bestiame  e  la  mescolanza  di  panello  di  vinaccioli  e  mais 
(quest'ultimo  residuo  anch'esso  dalFestrazione  delFolio). 

Ecco  una  analisi  di  queste  due  specie  di  panelli : 

Panello  Panello  di 

di   mais  vinaccioli 

Acqua  igroscopica      ....        11.88  10.42 

Proteina 15.51  13.86 

Grassi 2.06  3.74 

Estrattivi  inazotati  solubili  .        55.06  25.37 

Cellulosio 9.66  43.96 

Generi 5.70  3.61 

Questi  due  panelli  polveiizzati,  mescolati  e  cotti  sono  un 
ottimo  alimento  per  le  vacehe  da  latte  e  per  i  bovini  e 
suini  airingrasso. 

Combustibile  e  concime.  —  Sciolti  e  mescolati  alia  vinac- 
cia  ne  seguono  le  sorti.  Sotto  forma  di  panelli  si  possono 
utilizzare  come  combustibile,  1'olio  che  ancora  contengono 
ardendo  assai  bene,  le  ceneri  poi  che  rimangono  possono 
essere  date  alia  vigna  restituendo  cosi  i  sali  minerali  cioe 
fosfatici,  potassici  e  calcari.  Da  soli  e  mescolati  a  perfosfati 
si  possono  far  macerare  nel  pozzetto  della  concimaia. 

Residui  della  distillazione  dei  vini. 

Secondo  le  analisi  di  Guillon  e  Gavariol  della  stazione 
viticola  di  Cognac  i  deiti  residui  avrebbero  la  seguente  com» 
posizione  per  litro  : 

Estratto  secco 32.59 

Generi 2.91 

Acidita  totale 11.07 

Azoto 0.614 

Anidride   fosforica 0.341 

Potassa 1.148 

La  migliore  utilizzazione  di  questi   residui  e  di  estrarvi 

Da  Ponte.  10 
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il  bitartrato  potassico  che  contengono.  Per  ottenere  cio  si 
trattano  con  400  gr.  di  latte  di  calce  per  hi.  Si  forma  un  vo- 
luminoso  precipitato  di  tartrato  di  calce,  molto  impuro  e  di 
color  grigio  carico  ricco  di  fosfato  di  calce,  albumina,  materie 
albuminoidi  e  coloranti.  II  deposito  di  tartrato  di  calce  si 
separa  dal  residuo  Jiquido  mettendolo  in  sacchi  di  tela.  Esso 
dissecca  difficilmente  e  va  soggetto  facilmente  alia  fermen- 
tazione  proprionica  che  trasforma  il  tartrato  di  calce  in  pro- 
prianato  di  calce.  Se  la  saturazione  con  la  calce  dei  residui 
non  e  completa,  si  ha  un  deposito  di  tartaro  piii  lento  ma 
piii  puro. 

Trattando  il  precipitato  di  tartrato  di  calce,  sospeso  in 
10  volte  il  suo  volume  d'acqua,  con  una  soluzione  di  bi- 
solflto  potassico  per  doppia  decomposizione  si  ottiene  del 
solfato  di  calce  e  del  bitartrato  potassico  che  rimane  sciolto 
nella  soluzione  bollente  che  viene  flltrata,  col  ranreddamento 
il  cremore  si  precipita.  Un  hi.  di  residui  vinosi  da  circa 
gr.  750  di  tartaro. 

I  residui  privati  del  tartaro  secondo  le  analisi  dei  chimici 
succitati  presentano  questa  composizione  media: 

Per  litro 

Estratto  secco gr.  25.53 

Ceneri „      6.93 

Acidita  tolale „      2.96 

Azoto    »    .  ' .     .  „      0.429 

Anidride  i'osforica „      0.288 

Potassa „      0.964 

Comparando  questi  risultati  coi  precedent]  si  vede  che 
tutti  gli  elementi  sono  diminuiti  tranne  le  ceneri  il  cui  au- 
mento  e  dovuto  alia  calce  aggiunta  che  si  combino  in  forme 
solubili  agli  acidi  organici. 

Ogni  m3  di  questo  residuo  contiene: 

Azoto gr.   429 

Anidride  fosforica „    288 

Potassa „  0.964 

Questo  liquido  e  un  concime  ottimo  per  la  vigna  e  se 
ne  pu6  spargere  m:<  100  aU'ettaro  come  si  fa  per  il  pozzo 
nero. 
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Estrazione  della  glicerina.  —  Dai  residui  della  distilla- 
zione del  vino  come  da  quella  di  tutti  i  liquidi  alcoolici  si 
pu6  estrarre  la  glicerina. 

Si  sa  che  nella  ferraentazione  dei  liquidi  zuccherini  fra 
i  prodotti  secondarii  di  questa  vi  e  la  glicerina.  Essa  e  un 
alcool  cosidetto  trivalente  (C3  H8  03)  e  possiede  un  alto  punto 
d'ebullizione  per  cui  rimane  nei  residui.  Possiede  alcune 
proprieta  che  la  rendono  assai  ricercata. 

E  un  ottimo  solvente,  conserva  inalterate  le  sostanze  or- 
gan iche,  non  fa  gelar  Tacqua,  serve  nella  fabbricazione 
della  dinamite  ecc.  Questa  preziosa  sostanza,  della  quale  si 
fa  un  gran  consumo,  in  generale  si  ricava  dai  grassi  ani- 
mali  e  il  poterla  ricavare  dai  residui  della  distilleria  rap- 
presenterebbe  un  guadagno  non  indifferente,  il  suo  valore 
essendo  molto  superiore  a  quello  delFalcool. 

Si  sono  tentati  parecchi  mezzi  per  ricavarla  da  questi  re- 
sidui, il  piii  comunemente  tentato  fu  quello  colla  distilla- 
zione di  questi  a  200°-300°  cio  che  dava  luogo  a  prodotti  di 
decomposizione  di  essa  in  presenza  di  altri  prodotti  or- 
ganici  e  minerali  contenuti  nelle  vinacce  stesse. 

II  Barbet  propose  un  metodo  d'estrazione  assai  semplice 
basato  sul  fenomeno  delFosmosi.  II  liquido  si  fa  circolare 
in  un  osmogeno  a  controcorrente  d'alcool  a  95°.  La  glice- 
rina e  tutte  le  altre  sostanze  organiche  ed  i  sali  che  si  tro- 
vano  sciolti  nelFacqua  della  vinaccia  si  ripartiscono  ine- 
gualmente  in  detta  acqua  e  nelFalcool  attraverso  la  mem- 
brana  osmotica.  La  glicerina  insieme  alFacqua  passa  su- 
bito  neir alcool  e  insieme  a  queste  vengono  trascinati  an- 
che  dei  sali,  ma  in  piccola  quantita  e  solo  verso  la  fine 
delFoperazione.  Quest' ultima  e  segnata  dai  fatto  che  Tal- 
cool  passa  nella  vinaccia  e  allora  si  sospende  il  lavoro. 
L'alcool  glicerinato  cosi  ottenuto  si  distilla  per  ricuperarlo, 
la  glicerina  e  Tacqua  rimangono  in  caldaia  e  si  concentra 
fino  ad  avere  T80  %  di  glicerina  anidra.  La  glicerina  cosi 
ottenuta  pu6  segnare  40  Beaume  e  contiene  ancora  delle 
sostanze  estranee  per  cui  si  rende  necessaria  una  seconda 
osmosi  merce  la  quale  si  purifica  completamente  (1). 

Piu  tardi  il  Barbet  e  il  Riviere  brevettarono  un  altro  si- 
stema  del  quale  ecco  la  descrizione : 


(1)  II  processo  l'inventore  lo  ha  applicato  in  piccolo,  ma  non 
so  se  poi  sia  stato  adoperato  industrialmente. 
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Nei  residui  si  fa  avvenire  la  precipitazione  dei  sali  solu- 
bili di  potassa  (che  sono  in  prevalenza),  di  soda  e  della 
maggior  quantita  possibile  di  materie  organiche  solubili  per 
mezzo  delFacido  idrofluosilicico,  al  massimo  di  concentra- 
zione.  Prima  di  fare  il  trattamento  con  Tacido  bisogna  con- 
centrare  il  liquido  che  contiene  glicerina,  (che  spesso  non 
segna  che  50  B.)  fliio  a  10°- 12°  B.  e  an  che  piii  se  si  crede, 
in  presenza  di  calce  o  carbonato  di  calce  in  quantita  suffi- 
ciente  per  saturare  Tacidita  in  esso  contenuta.  Si  liltra  e 
nel  liquido  ottenuto  si  procede  alia  precipitazione  col  mezzo 
delPacido  idrofluosilicico  o  anche  con  fluosali  solubili  od 
altri  composti  appropriati  che  precipitino  i  sali  di  potassa 
e  soda.  Si  satura  col  carbonato  di  soda  o  calce  Teccesso 
di  acido  idrofluosilicico,  si  Ultra  e  si  lava  il  precipitate  II 
liquido  ottenuto  da  per  evaporazione  la  glicerina  bruta. 
Prima  di  filtrare  si  puo  aggiungere  deiralcool  per  aumen- 
tare  Tinsolubilita  del  fluosilicato  di  potassa;  Talcool  si  ricu- 
pera  poi  con  la  distillazione.  Se  si  vuole  si  puo  purificare 
la  glicerina  bruta,  o  il  liquido  filtrato  che  la  contiene,  per 
mezzo  deH'osmosi  nelFalcool  etilico  e  suoi  omologhi  o  deri- 
vati  secondo  i  processi  e  apparecchi  di  E.  Barbet. 

Se  le  acque  di  lavaggio  contengono  sufficiente  glicerina 
si  evaporano  dopo  averle,  se  occorre,  filtrate. 

II  fluosilicato  di  soda  e  potassa  lavato  e  seccato,  serve  a 
ridare  alio  stato  gassoso,  i  composti  fluorurati  da  utilizzare 
neiroperazione  seguente.  A  tal  uopo  si  trattano  a  caldo,  in 
apparecchi  distillatori  di  piombo  con  acido  solforico  con- 
centrato;  raccogliendo  i  gas  senz'altro  nel  liquido  che  si 
tratterebbe  con  Tacido  idrofluosilicico,  e  concentrando  prima 
questo  liquido  al  grado  voluto.  Procedendo  cosi,  i  composti 
di  potassa,  soda  e  ammoniaca  sono  trosformati  in  solfati 
difllcili  da  separare  gli  uni  dagli  altri,  ma  la  cui  mescolanza 
si  puo  utilizzare  come  concime.  Un  trattamento  appropriato 
permette  tuttavia  di  separare  dapprima  i  composti  ammo- 
niacali  alio  stato  gassoso,  poi  la  potassa  e  la  soda  alio  stato 
di  carbonati  alcalini,  separabili  del  residuo  con  la  flltrazione 
e  inflne  quest'ultimo  si  tratta  con  Tacido  solforico  per  otte- 
nere  Tacido  idrofluosilicico. 
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Utilizzazione   delle  fecce. 

Le  fecce,  e  cosi  i  residui  vari  della  distillazione,  vini  di- 
stillati,  acque  madri,  acque  lucide  in  genere0  possono  ser- 
vire  alia  concimazione  quando  esse  non  possono  esser  uti- 
lizzate  in  altro  modo. 

E.  Chouard  in  fecce  distillate  disseccate  del  Cantone  di 
Vaud  ha  trovato  una  media  di: 

Acqua 8.9% 

Sostanza  organica  ....    80.4 
Materie  minerali    ....    10.7 

La  sostanza  secca  contiene : 

Azoto gr.   3.9  % 

Acido  fosforico „     0.8    „ 

Potassa „    3.8    „ 

Come  si  vede  le  fecce  sono  ricche  di  azoto  e  di  potassa, 
la  massa  che  le  contiene  e  facilmente  decomponibile  e  as- 
similabile  dalle  piante,  la  potassa  piii  dell'azoto. 

Per  facilitare  la  decomposizione  si  puo  aggiungere  della 
calce  o  altro  materiale  alcalino,  ma  si  arriscbia  di  perdere 
dell'azoto  sotto  forma  di  ammoniaca.  Per  evitarecio  e  me- 
glio  fare  un  terricciato,  e  aggiungere  alia  massa  il  20-25  % 
di  polvere  di  torba  che  la  rende  quasi  solida  e  polverizza- 
bile ;  oppure  invece  di  adoperare  calce  si  puo  adoperare 
gesso,  marna,  ecc. 

Residui  della  distillazione  delle  barbabietole  (1) 
e  melasse. 

In  italiano  questi  liquidi  si  chiamano  anche  impropria- 
mente  vinacce,  che  e  una  traduzione  del  francese  vwasscs 


(1)  Le  fette  di  barbabietole  esaurite  dallo  zucchero  con  un 
qualunque  sistema  costituiscono  un  ottimo  alimento  per  il  be- 
stiame  con  1.76  %  di  proteina,  0.2G  di  grasso,  16.36  di  estrattivi 
inazotati. 

Per  trasportarle  si  comprimono,  ma  vengono  a  costar  molto. 
Infossandole  si  conservano  bene  ma  diminuiscono  molto  il 
complesso  delle  sostanze  utili.  Si  possono  essicare  questi  residui 
con  l'aggiunta  di  unpo'  di  calce  ottenendosi  un  prodotto  chesi 
conserva  abbastanza  bene  e  concentrato,  esso  infatli  contiene 
10  %  di  proteina  e  62  %  di  estrattivi  non  azotati. 


246  Capitolo  VIII. 


nome  col  quale  sono  conosciuti  questi  resfdui  in  Francia  e 
che  non  bisogna  confondere  con  le  vinacce  residuo  della  fer- 
mentazione  del  vino  e  delle  quali  abbiamo  gia  parlato. 

Composizione.  —  Riportiamo   delle   analisi  fatte  nell'in- 
tento  di  vedere  il  valore  di  queste  vinacce  come  concime. 


Hanicotte 

Sidersky 

Gerard 

Azoto     .... 

gr.     560 

1120 

909 

Acido   fosforico 

„     1300 

360 

200 

Potassa.    .    .    . 

,     1280 

1650 

1500 

Estrazione  della  potassa.  —  Come  si  vede  questi  residui 
sono  assai  ricchi  di  potassa  e  questo  fatto  era  noto  da 
molto  tempo  e  si  e  subito  cercato  di  estrarla.  Per  ottenere 
cio  prima  si  concentrano  queste  vinacce  e  poi  s'inceneri- 
scono.  Una  volta  questo  lavoro  era  assai  costoso  a  causa 
dell'enorme  consumo  di  combustibile. 

Ora  e  assai  diffuso  ii  forno  cosi  detto  Porion  dal  nome 
del  suo  inventore  col  quale  si  ottiene  una  notevole  econo- 
mia  di  combustibile.  II  forno  si  compone  di  due  parti  di- 
stinte,  la  prima  o  camera  di  svaporamento  comprende  la 
meta  del  forno  posta  dalla  parte  del  camino  e  si  compone 
di  una  vasta  camera  il  cui  pavimento  e  di  m.  1,20  circa  al 
disopra  del  suolo  esterno.  Questa  camera  e  attraversata 
nella  sua  lunghezza  da  due  alberi  di  trasmissione  cavi  e 
muniti  di  palette  che  hanno  la  funzione  di  proiettare  con 
forza  e  polverizzare  uno  strato  di  residui  dell'  altezza 
di  circa  20  cm.  La  camera  si  trova  quindi  piena  di  una 
pioggia  di  residui  la  cui  evaporazione  e  prodotta  dai  gas 
caldi  e  dal  calore  perduto  che  sfugge  dai  forni  di  calcina- 
zione.  II  prodotto  di  questa  evaporazione  e  cavato  dal  ca- 
mino a  grande  sezione  collocato  alia  parte  superiore  del 
forno.  La  seconda  parte  si  compone  dai  forni  di  .  calcina- 
zione  preceduti  ognuno  dal  proprio  fornello.  II  residuo  con- 
centrato  nell'evaporatore  viene  introdotto  in  questi  forni  e 
incenerito.  Le  potasse  greggie  che  si  ottengono  sono  ven- 
dute  a  titolo  pel  carbonato  di  potassa  che  contengono.  Nei 
forni  di  questo  tipo  per  Tevaporazione  si  utilizza  quasi  tutto 
il  calore  disperso  dai  generatori  di  vapore  deirofficina,  ca- 
lore che  si  unisce  a  quello  di  combustione  dei  residui  delle 
vinacce,  a  queste  sorgenti  di  calore  si  aggiunge  anche 
quella  proveniente  da  una  quantita  piii  o  meno  grande  di 
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carbone  che  si  brucia  nei  fornelli  appositi  essendo  impos- 
sibile  ottenere  F  evaporazione  completa  senza  Taiuto  di  un 
po'  di  carbone.  Una  migliore  utilizzazione  del  calore  si  ha 
quando  invece  del  camino  si  adoperi  il  tiraggio  artificiale 
coi  ventilatori  Startevan. 

Si  era  proposto  di  sostituire  questi  forni  con  apparecchi 
di  evaporazione  ad  effetto  multiplo  del  genere  di  quelli  im- 
piegati  negli  zuccherifici  per  condensare  i  succhi  ma  non 
si  ebbe  nessun  vantaggio  economico  rispetto  al  forno. 

II  Kestner  invece  propose  di  associare  TefFetto  multiplo 
al  forno  di  evaporazione  e  dai  suoi  esperimenti  ottenne  un 
vantaggio  sensibile  nel  consumo  di  combustibile. 

II  risultato  migliore  che  si  e  ottenuto  dall'associazione 
dei  due  sistemi  e  il  seguente  :  concentrare  prima  le  vinacce 
che  escono  dalla  colonna  di  distillazione  negli  apparecchi 
ad  effetto  multiplo  adoperando  carbone,  e  poi  completare  la 
concencentrazione  nel  forno  Porion  gratuitamente  col  ca- 
lore delle  vinacce  che  inceneriscono.  Per  ottenere  questo 
risultato,  da  numerose  esperienze  fatte  in  molte  distille^ie 
bisona  fornire  al  forno  delle  vinacce  alia  densita  di  108  o 
11  Beaume.  In  generale  le  vinaccie  escono  dalla  colonna 
alia  densita  di  104  ;  Teffetto  multiplo  dovra  quindi  fare  il 
50  %  delFevaporaztone  totale  l'altro  50  %  poi  lo  fa  il  forno 
gratuitamente.  II  consumo  del  carbone  e  tan  to  piii  ridotto 
quanto  piii  l'effetto  ha  un'azione  maggiore ;  un  quadru- 
plo  effetto  da  del  resto  ottimi  risultati.  Nell'uso  di  questi 
effetti  multipli  non  bisogna  spingere  la  concentrazione  al 
massimo  possibile  perche  si  ha  rinconveniente  delle  incro- 
stazioni  che  bisogna  togliere  ogni  tanto  causando  la  sospen- 
sione  del  lavoro,  perdite  di  tempo  ecc.  mentre  facendo  l'e- 
vaporazione   al   solo  50  %  si  evitano  questi  inconvenienti. 

Estrazione  dell'azoto.  —  Col  sistema  di  calcinazione  so- 
pra  indicato  se  si  utilizza  la  potassa  contenuta  nei  residui 
si  perde  pero  compietamente  l'azoto  in  essi  contenuto  e  che 
come  abbiamo  visto  neiranalisi  riportata  piii  sopra  e  in  di- 
screta  quantita.  il  Vasseaux  avrebbe  inventato  un  processo 
nel  quale  adoperando  I'anidride  solforosa  ottiene  dapprima 
la  potassa  alio  stato  di  solfato  al  titolo  75-80.  Dal  residuo 
di  questo  trattamento  ottiene  un  composto  contenente  il  7  % 
di  azoto  ed  il  7  %  di  potassa.  Questo  ultimo  prodotto  egli 
assicura  che  e  di  una   rapida  nitrificazione  e  quasi  intera- 
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mente  solubile  nelFacqua ;  esso  tuttavia  e  energicamente 
trattenuto  dal  suolo  che  non  lo  lascia  disperdere  a  causa 
della  gran  quantita  di  materie  idrocarbonate  che  contiene 
la  produzione  di  queste  sostanze  sembra  sia  molto  economica. 

Residui  usati  come  concime.  —  Data  la  composizione 
che  abbiamo  sopra  riportato  si  vede  come  questi  residui 
costituiscano  per  se  stessi  uri  ottimo  concime  che  si  puo 
adoperare  tal  quale. 

Infatti  dove  vi  sono  grandi  distillerie  di  barbabietole  i 
proprietari  dei  terreni  circonvicini  specialmente  quando  fac- 
siano  colture  che  hanno  bisogno  di  grandi  concimazioni,  p. 
es.  il  tabacco,  fanno  fare  Tirrigazione  del  loro  tenimento 
con  queste  vinaccie  dandone  per  ogni  ha.  da  500  a  1200 
metri  cubi,  che  vengono  pagati  a  L.  0,20-0,45  il  m3. 

Questo  modo  d'utilizzare  i  residui  ha  il  difetto  di  avere 
un  campo  molto  limitato  nella  sua  applicazione  cioe  sola- 
mente  per  un  certo  raggio  attorno  alia  distilleria.  Perche 
Tagricoltura  potesse  fruirne  largamente  bisognerebbe  che 
fossero  ridotti  alio  stato  secco  e  pulverulento  facilmente 
trasportabili. 

L'Honore  ha  ideato  un  processo  per  diseccare  rapidamente 
le  vinacce,  ed  altri  residui  analoghi,  rendendoli  immediata- 
mente  consistenti  colla  loro  trasformazione  in  prodotti  secchi 
pulverulenti  e  non  soggetti  a  coagularsi. 

Da  molto  tempo  si  cerca  di  utilizzare  questi  residui,  dis- 
seccati  con  altri  processi,  nelle  culture,  ma  il  loro  tratta- 
mento  e  sempre  stato  difficile,  e  piii  difficile  ancora  Tim- 
piego  del  prodotto  ottenuto  perche,  anche  dopo  un  perfetto 
disseccamento  o  polverizzazione,  hanno  sempre  una  ten- 
denza   marcata  di  ritornare  deliquescenti  e  di  coagularsi. 

Percio  il  sistema,  deH'Honore  si  presenta  della  massima 
importanza  pratica. 

Le  vinacce,  oltre  che  materie  azotate  organiche,  acidi, 
glucosi,  grassi,  macillaggini,  ecc,  contengono  anche  dei 
sali  potassici,  i  quali  offrono  per  la  loro  deliquescenza, 
degli  inconvenienti,  che  il  nuovo  sistema  fa  completamente 
scomparire. 

Volendo  p.  es,  riunire  tutte  le  materie  azotate  per  fame 
un  prodotto  pulverulento  e  ribelle  alia  coagulazione,  si  de- 
vono  eliminare  o  trasformare  quelle  materie  che  tendono 
a  rendere  deliquescente  la  massa.  Per  ottenere  utilmente  ed 
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economicamente  questo  bisogna  fame  la  precipitazione  e 
decantazione  trattando  le  vinacce  a  freddo. 

Vi  sono  due  modi  d'operare : 

II  primo  consiste  nell'aggiungere,  o  formare  nel  liquido 
stesso,  Tagente  precipitante  e  nell'agitare  per  facilitare  ed 
affrettare  la  separazione  delle  materie  organ iche  azotate, 
lasciando  poi  la  massa  in  riposo. 

Le  materie  azotate  depositate  si  separano  per  decanta- 
zione e  si  disseccano ;  i  sali  potassici  contenuti  nella  parte 
liquida  si  potranno  estrarre  mediante  disseccamento  o  tra- 
sformazione,  e  si  utilizzeranno  separatamente  o  si  mesco- 
leranno  al  prodotto  azotato.  Per  effettuare  la  precipitazione 
e  la  decantazione,  si  possono  impiegare  isolatamente  od  in- 
sieme  diversi  reagenti,  specialmente  il  solfato  d'alluminio, 
di  ferro,  di  zinco,  la  calce,  ecc. 

Volendo  p.  es.  trattare  le  vinacce  simultaneamente  con 
un  solfato  e  colla  calce,  si  aggiunge  a  freddo  a  100  parti 
di  vinacce  il  10-15  %  di  calce,  preferibilmente  spenta,  e, 
dopo  aver  mescolato  il  tutto  per  bene,  si  aggiunga  sempre 
a  freddo,  il  10  %  di  uno  dei  reagenti  citati,  p.  es.  solfato  di 
zinco,  di  cui  si  sara  previamente  formata  una  soluzione 
concentrata ;  si  puo  aggiungere  una  certa  quantita  d'acqua 
e  poi  si  deve  sbattere  fortemente  tutta  la  massa.  In  questo 
modo  si  forma  quasi  istantaneamente  un  precipitato.  La 
parte  precipitata  si  dissecca,  dopo  la  decantazione,  renden- 
dola  cosi  ribelle  alia  coagulazione,  cio  che  rende  facile  e 
pratico  il  suo  trasporto  ed  impiego  nelle  colture. 

Siccome  si  potrebbe  obbiettare  che  Timpiego  della  calce 
presenta  Tinconveniente  di  causare  una  notevole  perdita 
di  azoto,  e  che  la  massa  viene  impoverita  dai  sali  po- 
tassici, i  quali  poi  alia  fine  vengono  ricuperati,  cosi  si 
possono  evitare  quest!  inconvenienti  usando  un  secondo 
metodo. 

Alia  solita  soluzione  concentrata  di  solfato  d'alluminio,  o 
di  ferro,  zinco,  ecc.  si  aggiunge  un  po'  di  acido  solforico 
che  servira  per  fissare  Tazoto  e  che  rendera  piii  rapido  e 
facile  il  disseccamento,  rendendo  il  prodotto  mag^iormente 
ribelle  alia  coagulazione.  I  sali  potassici  verranno  trasfor- 
mati  in  solfati  e  completamente  trattenuti  nella  massa  del 
prodotto. 

Si  fa  adunque,    con  un  po'  di   acido  solforico,   cloridrico 
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od  altri,  una  soluzione  concentrata  del  reagente,  la  quale 
dopo  averci  aggiunto,  se  si  yuole,  un  po*  d'acqua,  si  rae- 
scola  aggiungendola  alia  massa.  Si  mette  poi  la  calce,  la 
quale  pu6  benissimo,  anche  neH'altro  caso,  esser  messa 
prima  del  reagente,  e  poi  si  sbatte   fortemente  ]a  miscela. 

Quasi  istantaneamente  tutto  il  liquido  diviene  consistente 
e  non  ha  piu  biscgno  che  di  essere  disseccato  senza  alcuna 
decantazione.  In  questo  modo  si  ha  un  prodotto  che  con- 
tiene  tutta  la  quantita  primitiva  di  elementi  fertilizzanti 
che  si  trovava  nella  vinaccia. 

Questo  si  ottiene  adunque  coH'impiego  simultaneo  di  due 
reagenti,  il  solfato  di  rame  o  di  ferro  o  di  zinco  ecc.  e  calce; 
ma  si  puo  anche  adoperare  la  sola  soluzione  concentrata  di 
uno  di  questi  solfati,  o  semplicemente  la  calce,  nel  qual 
caso  si  mette  Tacido  direttamente  nel  liquido,  prima  o  dopo 
Taggiunta  della  soluzione  concentreta  o  della  calce. 

Si  pu6  anche  sopprimere  totalmente  l'impiego  della  calce 
o  sostituirla  con  un  fosfato,  nero  animale,  ecc.  La  consi- 
stenza  finale  del  liquido,  sebbene  un  po'  piu  tardiva,  sara 
precisamente  la  stessa,  e,  dopo  il  disseccamento  del  pro- 
dotto divenuto  consistente,  si  avra  una  massa  piu  completa, 
e  Tacido  fosforico,  che  si  sara  combinato  con  l'acido  solfo- 
rico,  sara  divenuto  tutto  solubile  eliminando  quella  parte 
di  acido  solforico  che  eventualmente  fosse  stata  messa  in 
eccesso. 

In  questo  sistema  occorre  1'aiuto  della  pratica  per  cono- 
scere  la  quantita  esatta  di  ogni  elemento.  che  bisogna  ado- 
perare. 

In  questa  massa  pulverolenta  si  hanno  tutte  le  materie 
fertilizzanti  contenute  nella  massa  delle  vinacce. 

Estrazione  delVazoto  dalle  vinacce  col  processo  Effront. 
—  Si  e  tentato  ripetutamente  di  utilizzare  Tazoto  sotto 
forma  d'ammoniaca,  contenuto  nei  residui  di  distillazione 
delle  barbabietole  ecc,  e  cio  con  la  distillazione  diretta  di 
detti  residui  sulla  calce.  Ma  questo  metodo  ha  dato  poco 
buoni  risultati  perche  solamente  una  piccola  parte  d'azoto 
passa  nella  distillazione,  le  ammoniache  composte  non  es- 
sendo  intaccate  dalla  calce. 

Ci6  secondo  V Effront  dipende  dal  fatto  che  la  materia 
azotata  si  trova  combinata  con  gli  alcali  in  composti  molto 
stabili  e  ai  quali  occorre  un'alta  temperatura  per  scomporsi. 
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L'Effront  trov6  che  la  trasformazione  delle  materie  azotate 
in  ammoniaca  avviene  piii  regolarmente  ed  a  temperatura 
molto  piii  bassa  ogni  qual  volta  si  arriva  a  spostare  in  pre- 
cedenza  l'azoto  dalla  sua  combinazione  conTalcali.  Per  fare 
questo  spostamento  rEffront  impiega  le  resine,  il  colofonio 
o  sali  acidi  e  acidi  minerali.  La  scelta  del  metodo  da  seguire 
si  fa  secondo  le  vinacce  che  si  devon  trattare. 

Cosi  per  le  vinacce  ottenute  dai  grani  s'impiega  di  pre- 
ferenza  il  bisolfato  di  soda.  Invece  per  le  vinacce  di  barba- 
bietole  e  di  melasse  si  ha  interesse  a  causa  del  valore  del 
sale  a  impiegare  il  colofonio.  Quest1  ultimo  forma  con  le 
basi  della  materia  azotata,  dei  saponiche  si  lasciano  facil- 
mente  trasformare  in  carbonati.  La  quantita  d'acido  di  re- 
sina  da  impiegare  deve  essere  calcolata. 

Adoperando  acidi  minerali  o  sali  acidi  si  deve  evitare  un 
eccesso  di  acido  che  carbonizza  la  materia  organica  e  rende 
la  trasformazione  delle  sostanze  azotate  piii  difficile. 

II  metodo  si  applica  praticamente  cosi :  le  vinacce  sono 
prima  concentrate  a  40-42  Beaume  e  dopo  la  concentra- 
zione  si  aggiunge  la  quantita  di  acido  o  resina  calcolata 
e  quindi  si  dissecca.  Per  ottenere  cio  si  mantiene  il  liquido 
a  1S00-200°  in  una  stufa  dove  passa  una  corrente  di  aria 
surriscaldata.  Quest'aria  produce  una  specie  di  distillazione 
e  il  distillato  si  raccoglie  in  vasi  di  lavaggio.  In  questo  li- 
quido che  ha  una  reazione  acida  si  trova  circa  il  5  %  del- 
Tazoto  totale  delle  vinacce  sotto  forma  di  sali  ammoniacali. 
La  materia  si  lascia  nella  stufa  flno  a  perdita  di  meta  del 
suo  peso.  In  queste  condizioni  si  ha  come  residuo  una  massa 
fusa,  porosa  contenente  tutti  i  sali  minerali  e  le  materie 
organiche.  Per  ricuperare  l'azoto  da  questo  residuo  si 
rompe  in  pezzi  la  sostanza  porosa,  si  mette  in  storte  di 
ferro  e  queste  si  pongono  in  forni  riscaldati  al  rosso  scuro 
(700°  C).  Durante  il  riscaldamento  si  lascia  passare  una 
corrente  di  vapore  surriscaldato  contemporaneamente  al- 
raria.I  prodotti  distillati  sono  raccolti  in  condensatori.  Fra 
i  prodotti  di  distillazione  si  trova  pure  deiralcool  metilico  il 
cui  ricupero  potrebbe  essere  utile. 

Questo  metodo  si  applica  specialmente  nelle  vinaccie 
trattate  con  i  sali  o  con  gli  acidi  minerali.  Quando  si  ado- 
pera  invece  l'acido  abietico  p  colofonio  si  opera  in  maniera 
differente.  Su  100  Kg.  di  massa  concentrata  si  introducono 
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20-40  Kg.  di  acido  abietico  polverizzato.  Si  scalda  alia  stufa 
e  200°  per  circa  3,4  d'ora ;  durante  questo  tempo  si  lascia 
alternativamente  passare  una  corrente  d'aria  e  di  C02.  II 
liquido  che  distilla  e  raccolto  in  una  soluzione  acida.  Ter- 
minata  la  disseccazione  si  tratta  la  massa  residua  composta 
di  saponi  resinosi,  resina  e  materie  organiche.  Con  l'acqua  • 
calda  si  separa  la  resina  che  galleggia  e  si  fUtra  il  resto  su 
tela.  In  queste  condizioni  rimane  sul  filtro  una  sostanza 
azotata  poco  solubile  nell'acqua.  Dapprima  questa  sostanza 
viene  disseccata  nella  stufa  a  100°,  in  seguito  e  trattata 
nelle  storte  di  ferro  a  700°  con  vapore  e  aria  surriscaldata. 

Borlanda. 

La  borlanda  e  il  residuo  della  distillazione  del  granoturco 
ed  e  conosciuta  anche  col  nome  di  broscie  di  granoturco. 
Esse  sono  comunemente  usate  per  Talimentazione  del  be- 
stiame. 

Hanno  una  composizione  che  sembra  adatta  a  questo 
scopo  ;  contengono  il  92%  d'acqua,  1'1,5  %  di  proteina,  il 
0,8  %  di  grasso  e  il  4,5  %  di  estrativi  non  azotati.  Siccome 
il  suo  trasporto  riesce  difficile  e  alio  stato  'liquido  si  alte- 
rano  facilmente,  cosi  si  e  pensato  di  essiccarla  ottenendosi 
la  cosi  detta  borlanda  secca  che  contiene  in  media  il  27- 
28  %  di  proteina,  il  10  %  di  grassi  e  il  40  %  di  estrattivi 
inazotati.  Ha  un  rapporto  nutritivo  intorno  al  3,5  e  un  buon 
coefficiente  di  digeribilita,  mentre  nella  borlanda  fresca  non 
sembra  che  questo  coefficente  sia  molto  elevato  poiche  la 
proteina  conterebbe  delle  cosidette  nucleine  che  non  sono 
facilmente  digeribili. 

Anche  dalla  distillazione  delle  patate  si  ottiene  un  resi- 
duo simile  alia  borlanda  sia  alio  stato  fresco  che  secco.  II 
primo  ha  la  seguente  composizione:  proteina  1,3,  grasso 0,1 
e  estrattivi  inazotati  2,9  (1). 

Alio  stato  secco  contengono :  24  %  di  proteina,  3,2  %  di 
grasso,  40  %  di  estrattivi. 


(1)  Menozzi  e  Niccoli  -  Alimentazione  del  bestiame.  (M.  H.). 
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IAiso  dell'alcool  specialmente  quello  ad  alto  grado  per 
la  preparazione  dei  liquori,  estratti,  ecc.  con  le  essenze 
cavate  dalle  erbe  aromatiche  e  nella  preparazione  dei  pro- 
fundi con  queste  stesse  essenze  da  vita  a  parecchie  In- 
dustrie. 

A  questo  proposito  crediamo  opportuno  far  precedere  que- 
sti  usi  da  un  piccolo  trattato  sulla  coltura  delle  erbe  aroma- 
tiche e  sul  modo  di  estrarre  la  loro  essenza,  tratteremo  solo 
di  poche  piante  che  trovano  o  troverebbero  largo  impiego 
da  noi. 

ERBE  AROMATICHE 

Menta  (1). 

Varieta.  —  Le  due  varieta  piii  coltivate  sono  la  menta 
piperita  e  la  menta  romana  o  viridis,  la  menta  arvensis 
assai  comune  nei  campi  non  e  cosi  ricca  d'olio  come  le  al- 
tre  due  ne  questo  ha  la  linezza  di  quello  che  si  ottiene 
dalla  menta  piperita.  Questa  si  distingue  per  le  sue  infio- 
rescenze  a  forma  di  spighe  di  colore  porpureo  (fig.  39) ; 
nella  menta  arvensis  invece  le  infiorescenze  sono  ascellari 
e  di  color  rosso  o  violetto.  II  fusto  e  le  foglie  di  quest'  ul- 
tima sono  villose  mentre  quelle  della  piperita  sono  glabre. 
La  menta  verde  o  romana  ha  come  la  piperita  infiorescenze 
a  spighe  lunghe,  grandi  ed  acute,  ha  foglie  sessili  di  color 


(1)  Dal  N.  2  Anno  III.  del  Distillatore. 


254 


Capitolo  IX. 


verde  scuro  meno  cupe  di  quelle  della  menta  piperita.  La 
menta  e  coltivata  largamente  in  Inghilterra,  Francia,  Stati 


Fig.  39. 

Uniti,  Giappone;  in  Italia  la  sua  coltura  e  diffusa  special- 
mente  in  provincia  di  Padova.  La  migliore  varieta  e  la 
piperita. 
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Terreno.  —  11  terreno  adatto  a  questa  coltura  e  quello 
bene  smosso,  profondo,  fresco  e  pianeggiante.  Quarido  si  fa 
la  coltura  della  menta  in  iscala  piuttosto  grande,  la  scelta 
del  terreno  da  destinarle  dovrebbe  cadere  sopra  un  appez 
zamento  che  Tanno  precedente  sia  stato  coltivato  con  una 
pianta  sarchiata  alfine  di  trovare  il  terreno  in  buone  con- 
dizioni  ed  esente  anche  da  erbe  cattive.  Preferisce  il  suolo 
calcare,  siliceo,  argilloso. 

La  menta  propagandosi  per  rizomi  o  stoloni  Timpiantc  si 
fa  nel  modo  seguente  : 

Appena  il  suolo  e  pronto  per  la  lavorazione,  nella  pri- 
mavera  se  ne  fa  l'aratura  susseguita  da  una  buona  erpi- 
catura.  Si  praticano  quindi  nel  terreno  dei  solchi  distanti 
Tuno  dall'altro  circa  50  cm.  nei  quali  si  dispongono  le  ra- 
dici  della  menta,  che  possono  prendersi  da  un  vicino  se- 
menzaio  o  fatte  venire  dai  luoghi  dov^  si  coltivano  per 
venderle.  Le  piante  sulla  stessa  fila  si  tengono  distanti  25- 
30  cm.  Per  piantare  un  ha.  di  terra  bastano  le  radici  otte- 
nibili  da  25-30  m2.  E  molto  conveniente  di  mettere  la  menta 
come  rivestimento  delle  scarpate  o  banchine  dei  fo§si  uti- 
lizzando  cosi  un  terreno  che  darebbe  poco  utile.  In  questo 
caso  le  piantine  si  mettono  piu  fitte  in  modo  da  formare 
una  specie  di  tappeto  erboso  in  modo  che  le  radici  tratten- 
gono  la  terra  e  rinforzano  la  scarpata.  Naturalmente  bisogna 
mettere  la  menta  sulle  banchine  di  nuova  formazione,  e 
pulire  la  terra  ben  bene  dalle  radici  delle  altre  piante  ;  sa- 
rebbe  anzi  consigliabile  debbiare  il  terreno  perche  la  prima 
condizione  per  la  buona  riuscita  della  coltura  e  che  essa 
non  sia  mescolata  ad  altre  erbe. 

Concimazione.  —  Un  buon  raccoltodi  15000  kg.  di  menta 
esporta  secondo  le  analisi  di  Charabat  ed  Hebert :  xVzoto 
kg.  37.  Acido  fosforico  kg.  22.  Calce  kg.  86.400.  Potassa  kg.  90. 

Nel  primo  anno  si  pu6  fare  una  concimazione  a  base  di 
letame,  completando  negli  anni  suscessivi  la  concimazione 
con  concimi  chimici. 

Al  momento  della  piantagione  quindi  si  potrebbe  fare  la 
seguente  concimazione  completa  : 

Letame  Ql.  180-240  per  ha.  sotterando  con  leggero  lavoro 
di  trivomere  o  erpice.  Quindi : 

Perfosfato  minerale  12-14 Kg.  400 

Solfato  di  potassa „    250 

Gesso    .         „    400 
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Si  puo  aggiungere  anche  del  nitrato  di  soda  che  favorisce 
la  produzione  deir  essenza  in  modo  da  largamente  ricompen- 
sare  la  spesa  in  piii  incontrata.  Quindi  una  concimazione  di 
kg.  150-200  di  nitrato  di  soda  per  ha.  distribuito  in  due 
volte  a  piante  asciutte,  afflnato  e  mescolato  a  sabbia  con- 
tribuisce  a  far  ottenere  prodotti  piii  elevati  e  redditizi  in 
essenza.  Negli  anni  successivi  sara  nesessario  distribuire 
per  ogni  ha.  net  Febbraio  Marzo,  erpicando  o  meglio  ra- 
strellando  quindi  il  terreno: 

Perfosfato  minerale  12-14 Kg.  200-250 

Solfato  di  potassa .    .    • „    150-200 

ed  alle  due  zappature: 

Nitrato  di  soda „  150 

Da  ulteriori  esperienze  fatte  da  Charabat  e  Hebert  e  stato 
trovato  che  anche  il  cloruro  di  sodio  migliora  la  qualita 
dell'  essenza  poiche  favorisce  1'  eterificazione  di  alcuni  suoi 
componenti  e  la  produzione  del  mentone. 

Anche  i  concimi  potassici  aumentano  leggermente  la  pro- 
duzione cleir  essenza,  mentre  le  concimazioni  fosfatiche  e 
calcari  non  hanno  nessun  effetto.  Quindi  una  concimazione 
molto  razionale  sarebbe  la  seguente : 

Per  ogni  ha  : 

Letame  ben  maturo ql.  200 

Nitrato  di  soda „       3 

Cloruro  di  soda  (sale   pastorizio)    .    .    .  „       3 

Solfato  di  potassio „       2 

Bisogna  aver  T  avvertenza  di  somministrare  il  letame  e 
il  solfato  di  potassa  in  autunno,  e  il  nitrato  e  il  cloruro 
separatamente  in  primavera  circa  20  giorni  dopo  iltrapian- 
tamento. 

Le  essenze  che  vengono  estratte  dalla  menta,  come  da 
tutte  le  erbe  aromatiche,  risultano  da  una  miscela  di  idro- 
carburi  diversi,  aldeidi,  alcoli,  eteri,  acidi,  cioe  di  composti 
di  ossigeno,  carbonio,  ed  idrogeno  oppure  da  carbonio  ed 
idrogeno  prodotti  tutti  che  sono  formati  con  elementi  tolti 
air  aria  e  non  al  terreno. 

Cosicche  se  Tagricoltore  coltivando  la  menta  ne  estraesse 
anche  V  essenza  o   si  facesse    restituire   dair  industriale  la 
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massa  esaurita  e  questa  venisse  impiegata  nella  concima- 
zione  dei  terreni  da  cui  la  menta  e  stata  raccolta,  questi 
terreni  non  subirebbero  alcun  impoverimento  e  si  avrebbe 
il  vantaggio  di  avere  una  pianta  die  produce  senza  con- 
sumare. 

Care  di  coltivazione.  —  La  menta  richiede  gli  stessi  la- 
vori  del  granoturco ;  una  zappatura  ed  una  leggera  rincal- 
zatura  colla  quali  si  distribuiranno  i  concimi  chimici. 
Quando  le  piante  hanno  raggiunto  una  conveniente  altezza 
si  puo  passare  con  un  rincalzatore  a  denti  sottili  tra  i  filari 
tirato  semplicemente  da  un  cavallo.  Questa  operazione  si 
ripete  regolarmente  fino  alia  falciatura.  Occorre  tenere  il 
terreno  diligentemente  pulito  dalle  cattive  erbe  perche 
queste  se  vengono  falciate  con  la  menta  influiscono  assai 
sfavorevolmente  sui  prodotti  dtestrazione. 

Depo  il  1°  anno  gli  stoloni  si  sono  talmente  sviluppati 
tra  un  fllare  e  Taltro  clie  nel  2°  anno  e  assai  difficile  la 
lavorazione  del  suolo  e  quindi  la  pulitura  d^  questo  dalle 
cattive  erbe.  In  questo  secondo  anno  si  ha  iftmaggior  pro- 
duzione.  Alia  fine  del  terzo  anno  in  generate  le  cattive 
erbe  hanno  talmente  invaso  questa  coltura  che  si  e  co- 
stretti  a  rompere  il  suolo  con  Taratro  ed  a  rifare  Pimpianto 
o  mettere  il  terreno  a  qualche  altra  coltura.  Quando  si 
deva  fare  questo  lavoro  a  risparmio  di  tempo  e  consiglia- 
bile  di  rompere  il  suolo  in  autunno,  cavarne  fuori  le  ra- 
dici  che  si  possono  conservare  benissimo  fino  alia  prima- 
vera  seguente. 

Rotazione.  —  La  coltura  della  menta  puo  occupare  il 
posto  delle  coltivazioni  su  rinnovi  e  cioe  quello  del  grano- 
turco, della  canapa,  della  barbabietola,  oppure  seguire  le 
coltivazioni  sul  rinnovo  al  posto  del  gMgo  che  dovrebbe  in 
tal  caso  seguire  la  menta.  Puo  quincSHar  luogo  alle  se- 
guenti  rotazioni : 
Al  posto  del  rinnovo : 

1°  anno  menta,  2°  grano ; 

1°  anno  menta,  2°  grano,  3°  trifoglio; 

1°  anno  menta,  2°  grano,  3°  menta,  4°  grano ; 
oppure  facendola  seguire  le  coltivazioni  sul  rinnovo : 

1°  anno  canapa,  2°  menta,  3°  grano; 

1°  anno  canapa,  2°  grano,  3°  menta,  4°  grano. 
Generalmente  si  coltiva  la  menta    nei   tratti  migliori  di 

Da  Ponte.  17 
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terreno  e  per  essa  piu  adatti  e  su  estensioni  proporzionate 
alia  quantita  di  mano  d'opera  e  di  capitali  disponibili.  Nelle 
piccole  aziende  dove  si  coltiva  in  rotazione  un  solo  anno  si 
fa  un  solo  sfalcio  in  Setlembre. 

II  grano  che  segue  generalmente  la  menta,  da  sem- 
pre  abbondantissimi  prodotti  per  le  concimazioni  date  a 
questa. 

Baccolta  e  rendimento.  —  La  menta  nei  nostri  climi, 
specialmente  durante  1*  estate,  ama  una  certa  quantita  di 
pioggia  e  gode  le  rugiade  primaverili.  II  raccolto  si  puo 
dire  dipenda  direttamente  dalla  quantita  e  distribuzione 
delle  acque  durante  Testate.  In  Inghilterra  dove  il  clima  e 
umido  se  LAgosto  e  molto  piovoso  puo  avvenire  che  le  fo- 
glie  eadano,  lasciando  nudi  o  quasi  gli  steli.  In  tali  condi- 
zioni  la  menta  puo  essere  attaccata  dalla  ruggine  (Puccinia 
menthae)  i  cui  altacchi  si  possono  fino  a  un  certo  punto 
prevenire  col  passare  con  una  corda  tesa  sopra  le  piante 
che  scuotendosi  si  liberano  dalFeccessiva  quantita  d'acqua 
che  trattengono.  Nei  nostri  climi  pero  e  raro  che  cio  av- 
venga. 

La  menta  piperita  giunta  a  30-35  cm.  d1  altezza,  il  che 
avviene  in  Agosto,  la  si  falcia  a  lior  di  terra  scegliendo  per 
questa  operazione  giornate  di  sole.  Concimando  subito  dopo 
lo  sfalcio  con  ICO  a  150  kg.  di  nitrato  per  ha.  se  la  sta- 
gione  corre  favorevole,  si  puo  contare  sopra  un  secondo 
raccolto  alia  fine  di  settem-bre.  Da  un  ha.  di  terra  si  hanno 
circa  Ql.  80  a  150  di  verdura. 

Questa  o  si  porta  subito  al  lambicco  o  come  si  usa  in 
Inghilterra,  si  possono  fare  dei  piccoli  mucchi,  lasciandoli 
avvizzire  per  12  ore  circa  prima  di  distillarli.  Bisogna  fare 
dei  piccoli  muccy^erche  se  si  fanno  grandi  si  produce  fa- 
cilmente  in  essi^p,  fermentazione  che  riesce  a  discapito 
della  qualita  delPessenza.. 

Secondo  il  Roze  il  reddito  delle  piante  in  essenza  e  di 
kg.  1  per  560  di  verdura,  cosicche  da  1  ha.  si  possono  ri- 
cavare  in  media  20  kg.  di  essenza  di  menta  oltre  a  6-7  hi. 
di  acqua  di  menta.  Questo  e  il  reddito  medio  che  si  puo 
calcolare  di  avere  nelle  annate  calde  e  asciutte,  mentre  che 
in  quelle  piovose  il  reddito  facilmente  non  raggiunge  nean- 
che  meta  di  quello  ordinario. 
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Malvarosa  o  Geranio  (1). 

La  malvarosa  e  una  pianta  originaria  dell' Africa  australe 
ed  e  stata  importata  in  Europa  verso  il  1700.  Oggi  e  cono- 
sciuta  dovunqne  come  pianta  d'  ornamento.  E  una  pianta 
delPordine  delle  Geraniacee  e  della  specie  dei  Pelargonium. 

Da  questi  Pelargonium  nel  1817  Reclus  cav6  V  essenza  e 
nel  1847  Demarson  li  coltivo  a  questo  scopo.  La  coltura  fu 
poi  importata  in  Algeria  dove  ora  la  sua  produzione  su- 
pera  quella  di  tutti  gli  altri  paesi.  A  questo  scopo  la  col- 
tura e  sparsa  in  Provenza,  Spagna  Merid.,  isola  della  Riu- 
nione  e  un  poco  in  Austria  e  Germania. 

In  Italia  invece  la  coltura  e  assai  poco  diffusa  per  T  e- 
strazione  dell' essenza. 

Le  varieta  che  piu  si  coltivano  a  questo  scopo  sono  il 
Pelargonium  odorai.issimum,  il  P.  capitum  e  il  P.  roseum. 

Clima.  —  La  malvarosa  e  pianta  da  paesi  subtropicali 
e  temperati.  NelT  Italia  sarebbe  adatta  la  parte  meridio- 
nale  quando  si  abbia  a  disposizione  una  discreta  dose  d'u- 
midita  ;  vi  e  necessita  di  calore  e  d'  umido  per  favorire  lo 
sviluppo  delle  foglie  e  dell' aroma. 

L1  altitudine  alia  quale  secondo  il  Sumelle  e  conveniente 
fare  questa  coltura  e  di  400-500  m.  sul  livello  del  mare, 
avendosl  cosi  il  massimo  di  rendimendo  in  essenza,  ma  in 
un  clima  piil  mite  bisogna  coltivarlo  a  limite  di  altitudine 
piu  basso,  perche  nol  lnogo  di  coltura  la  temperatura  non 
deve  scendere  a  -f  3,  e  in  caso  si  temesse  dovesse  scendere 
al  di  sotto  di  questo  limite  si  sceglie  una  esposizione  a  S. 

Terreno.  —  La  malvarosa  ha  bisogno  di  un  terreno 
sciolto,  profondo  e  fresco  nell1  estate  e^he  non  sia  umido 
neirinverno.  La  presenza  del  calcare  giQya  molto  alia  pro- 
duzione dell' essenza  e  se  il  terreno  ne  ^se  povero  bisogna 
emendarlo  con  esso.  I  lavori  preparatori  devono  essere  ac- 
curatissimi  e  molto  profondi  specialmente  nei  luoghi  caldi 
per  ovviare  al  pericolo  della  siccita  elie  potrebbe  falcidiare 
il  prodotto. 

Concimazione.  —  Si  pu6  prendere  per  base  lo  stallatico, 


(1)  Da  una  memoria  dei  Dottori  Blandini   e   Vita    pubblicata 
sul  Distillatore,  Anno  III.  N.  2. 
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ma  questo  concime  e  deficiente  di  una  sostanza  importante 
alia  coltura  del  geranio. 

Per  avere  un  prodotto  abbondante  non  solo  in  materia 
verde  ma  anche  in  essenza  occorre  l'anidride  fosforica.  Se- 
condo  quanto  consiglia  il  Sumelle  e  da  esperienze  del  dot- 
tor  Blandini  sembra  siano  necessari  10  ql.  di  supersfosfato 
di  calce  per  ha.  e  per  anno.  II  Pelargorium  essendo  una 
pianta  a  rapido  sviluppo  oltre  a  richiedere  una  conveniente 
quantita  d'ingrasso  di  lenta  assimilazione  ne  vuole  anche 
una  certa  quantita  di  prontamente  assimilabile.  Percio  lo 
stallatico  si  da  qualche  tempo  prima  di  mettere  la  pianta  ed 
in  primavera  si  mette  il  nitrato  di  soda  nella  quantita  di 
ql.  1  a  1,5  per  ha. 

Come  per  la  menta,  il  residuo  della  distillazione  si  po- 
trebbe  sostituire  alio  stallatico  restituendo  al  terreno  tutti 
gli  elementi  che  gli  sono  stati  tolti. 

Piantagione,  —  Dopo  aver  ben  preparato  il  terreno  con 
delle  arature  e  dopo  aver  somministrato  il  concime,  il  ter- 
reno si  sistema  in  modo  da  poter  ricevere  T  irrigazione 
dove  questa  e  possibile.  La  malvarosa  si  puo  moltiplicare 
per  barbatelle  e  talee.  La  moltiplicazione  per  barbatelle 
non  e  consigliabile  perche  troppo  costosa,  si  adoperano 
quindi  talee  di  2  anni,  che  si  tolgono  da  piante  madri, 
preferibilmente  di  4  anni,  perche  nel  periodo  piii  vigoroso, 
avendo  cura  di  lasciare  alia  loro  base  una  zampa  con  un 
po1  di  legno  vecchio.  Le  talee,  che  devono  essere  lunghe 
circa  30  cm.  si  sfogliano  su  tutta  la  lunghezza  e  se  ne  ci- 
mano  all'  estremita  le  ramificazioni  per  provocare  il  getto 
di  3-4  polloni  che  formeranno  il  1°  raccolto. 

L'epoca  della  piantagione  dipende  dal  clima  e  dalla  pos- 
sibility deirirrigazipne.  In  alcune  regioni  si  pianta  dall'A- 
gosto  e  Settemb™  in  altre  da  Dicembre  e  Gennaio,  nel- 
T  Italia  Meridionale  Tepoca  va  dalla  fine  di  Ottobre  ai  primi 
di  Febbraio.  Le  talee  si  dispongono  in  linee  distanti  Tuna 
dall'alira  80  cm.  e  sulle  linee  30-40  cm. 

Secondo  alcuni  e  ottima  cosa  piantare  in  quadro  a 
50  cm.  Nel  primo  caso  occorrono  4166  talee  per  ha,  nel 
secondo  20000. 

In  media  un  uomo  pu6  piantare  3000  talee  al  giorno. 
Questo  lavoro  puo  essere  afridato  alle  donne  con  notevole 
risparmio  nella  spesa  di  mano  d'opera.  Le  talee  in  3-4  set- 
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timane  mettono  radici,  una  piantagione  puo  durare  dai  1 
agli  8  anni,  poi  bisogna  rinnovarla. 

Cure  di  coltivazione.  —  Le  cure  si  limitano  a  3-4  zap- 
pature  durante  la  primavera  e,  dove  e  possibile  irrigare, 
torna  utile  il  farlo  nei  periodi  di  maggior  asciuttore.  Nei 
primi  tempi  della  piantagione  e  bene  procedere  a  qualche 
scerbatura  per  liberare  le  piante  dalle  cattive  erbe,  ma  in 
seguito  la  pianta  assume  tale  sviluppo  che  da  sola  le  sof- 
foca.  Nei  climi  un  po'  freddi,  d'  inverno  e  bene  fare  una 
rincalzatura. 

Raccolta.  —  La  raccolta  si  fa  in  modo  diverso  secondo  la 
parte  di  pianta  che  si  vuol  utilizzare.  Ordinariamente  per 
l'estrazione  dell'essenza  si  utilizzano  i  rametti  con  infiore- 
scenze  e  le  foglie.  Finora  le  sole  infiorescrnze  non  erano 
adoperate  perche  si  supponeva  che  non  contenessero  es- 
senza. 

Dalle  ricerche  fatte  invece  da  Vita  e  Blandini  sembra 
che  esse  ne  contengano  una  percentuale  considerevole  e  di 
qualita  migliore  di  quella  estratta  dalle   foglie  e  dai  rami. 

Quando  si  adoperino  quest'  ultimi,  la  raccolta  si  fa,  due 
o  tre  volte  in  un  anno,  falciando  il  prodotto  nei  mesi  di 
Maggio,  Agosto  e  Novembre,  dai  1°  sfalcio  si  ottengono 
Ql.  160  di  erba  verde,  dai  2°  Ql.  32,  dai  3°  Ql.  60-80. 

L'anno  della  piantagione  poi  si  fa  appena  un  taglio  che 
ha  luogo  nei  mesi  di  Agosto  e  Settembre.  Falciando  pero 
come  si  fa  comunemente  oltre  che  i  rametti  giovani  e  le 
foglie  si  prendono  anche  i  vecchi  rami  che  non  conten- 
gono  essenza  e  che  per  di  piu  ingombrano  il  lambicco  por- 
tando  maggior  dispendio  di  mano  d'opera  e  inline  si  priva 
la  pianta  di  legno  gia  fatto  che  deve  emettere  nuove 
gemme  e  nuovi  getti.  Dai  3  sfalci  distillando  si  hanno  circa 
kg.  31  di  essenza,  distillando  invece  i  soli  fiori  si  hanno  in 
media  solo  kg.  7,500  di  essenza  ai  quali  bisogna  aggiun- 
gere  kg.  12  che  si  hanno  dai  fusti  e  foglie  raccolte  in  giu- 
gno  quando  e  terminata  la  fioritura,  potendo  usare  dell'ir- 
rigazione  si  puo  fare  un  altro  sfalcio  in  Novembre  otte- 
nendo  altri  kg.  7-8  di  essenza  per  ha.  II  reddito  distillando 
fiori  e  molto  basso,  ma  e  compensato  dalla  qualita  iinis- 
sima  del  prodotto.  La  raccolta  delle  infiorescenze  deve  es- 
sere  fatta  in  generale  in  giornate  belle  e  asciutte  e  la  si  fa 
man  mano  che  i  fiori  sbocciano. 
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Usi  deW  essenza.  —  L'  essenza  di  malvarosa  lasciata  al- 
T  aria  acquista  le  qualita  delicate  dell' essenza  di  rose,  e 
nelF  uso  la  sostituisce  in  gran  parte  per  il  suo  minor 
prezzo. 

E  usata  anche  per  profumare  certi  tabacchi  da  fluto. 

Sofisticazioni.  —  L1  essenza  viene  sofisticata  con  quella 
di  Palmarosa  (Andropogon  Schoenatus)  una  graminacea  che 
e  molto  comune  neir  India  e  nelL  Africa  tropicale  occiden- 
tals La  sofisticazione  con  questa  essenza  o  la  sua  sostitu- 
zione  ha  fatto  discendere  il  prezzo  dell'  essenza  di  malva- 
rosa. Per  la  sofisticazione  si  adopera  anche  V  essenza  di 
trementina  quella  di  legno  di  cedro  ed  altri. 

Ora  si  e  ottenuta  anche  1'  essenza  artificiale  rappresen- 
tata  dal  fenoxifene  (C12  H10  0)  il  cui  profumo  Simula  quello 
del  geranium  capitum.  1/ essenza  di  geranio  e  formata  prin- 
cipalmente  da  geraniol,  citronellol  e  da  eteri  che  sono  dei 
tigliati  di  geranile  il  cui  complesso  da  un  profumo  molto 
delicato,  che  non  puo  essere  imitato  dal  fenoxifene. 


Anice. 

La  coltura  di  questa  pianta  e  molto  diffusa  in  Spagna, 
nei  colli  a  300-400  m.  d'altezza. 

Terreno.  —  Questa  pianta  richiede  un  terreno  leggero, 
calcare,  fertile,  netto  da  male  erbe  e  con  una  umidita  me- 
dia. I  terreni  umidi  o  irrigati  danno  un  aroma  molto  infe- 
riore  al  confronto. 

Piantagione  e  cure.  —  In  autunno  si  fa  un  lavoro  pro- 
fondo  al  terreno  ed  un  altro  piii  leggero  in  principio  di 
primavera.  Quindi  o  si  sparge  del  seme  nella  proporzione 
di  15-20  kg.  per  ha,  o  nei  mesi  di  Febbraio,  Marzo  si  met- 
tono  le  piantine  in  file  distanti  fra  loro  da  70  cm.  a  1  m. 
e  a  15-20  cm.  sulle  file. 

Un  mese  dopo  la  raccolta  si  fa  un  secondo  lavoro  e  du- 
rante la  primavera  se  ne  fanno  altri  due  a  20  giorni  di  di- 
stanza  Luno  dall'altro. 

Concimazione.  —  Si  concima  generalmeiite  con  letame 
di  cui  se  ne  mettono  circa  10  Ql.  per  ha.  II  letame  pu6 
venir  sostituito  dalla  seguente  concimazione  da  darsi  nei 
lavoro  primaverile. 
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Per  ha : 


Nitrato  di  soda Kg.  200 

Gloruro  di  potassa ,,100 

Superfosfato  di  calce ,    500 

Gesso ,,400 

Raccolta.  —  La  raccolta  si  fa  generalmente  dalla  m<-ta 
di  Luglio  alia  meta  d'  Agosto  e  la  produzione  e  in  media ' 
di  kg.  1200-1500  per  ha.  L'  anice  si  classifica  secondo  il 
profumo  e  secondo  e  piu  o  meno  scevro  di  male  erbe,  per 
quanto  riguarda  l'aroma  quello  di  campo,  seccatosi  natu- 
ralmente,  e  il  migliore. 

Mirto. 

II  Mirto  o  Myrtus  communis  e  una  pianta  che  cresce 
spontanea  nei  paesi  a  clima  caldo,  e  abbondante  neH'Italia 
Merid.  e  nella  Liguria.  Di  essa  abbiamo  parlato  come  pianta 
a  frutta  capace  di  produrre  alcool,  ma  l1  utilizzazione  piii 
grande  e  quella  che  si  fa  delle  foglie  dalle  quali  si  estrae 
un  principio  aromatico  detto  mirtolo  e  delle  sostanze  tanni- 
che.  Anche  nelle  bacche  c'e  un  principio  aromatico  simile 
a  quello  delle  foglie  ma  molto  piu  delicato,  i  romani  le 
adoperavano  per  aromatizzare  V  olio  d'  oliya  prima  che  si 
diffondesse  l'uso  del  pepe. 

Questo  principio  aromatico  lo  si  ha  distillando  le  bacche 
che  cedono  il  loro  olio  essenziale  al  vapore,  quest'  olio  ha 
un  color  giallo  chiaro  ed  un  profumo  piii  delicato  delle 
foglie.  Da  100  kg.  di  bacche  si  ottengono  gr.  13,4  di  olio 
essenziale  secondo  le  esperienze  del  Dott.  A.  Salvatore.  II. 
ricavato  e  piccolo  ma  conviene  tentarne  Testrazione  sia  per 
la  bonta  del  prodotto  che  si  ottiene,  sia  perche  cosi  si  rende 
piii  facile  V  impiego  delle  bacche  per  cavarne  V  alcool.  In- 
fatti  durante  la  distillazione  esse  subiscono  una  cbttura, 
merce  la  quale  i  tessuti  si  spappolano  cio  che  assicura  un 
maggior  esaurimento  del  liquido  zuccherino  quando  si  sot- 
topone  la  polpa  alia  pressione.  Inoltre  si  ha  il  vantaggio 
che  sotto  Tazione  del  vapore,  le  gorame,  le  pectine,  le  nm- 
cillaggini  subiscono  un  processo  di  idratazione  (assorbono 
cioe  dell'  acqua)  e  si  trasformano  in  sostanze  glucosiche. 
Per  agevolare  questa  trasformazione  si pu6 aggiungere  una 
soluzione  diluitissima  di  acido  cloridrico  o  solforico. 
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Dalle  foglie  si  estrae  la  maggior  quantita  di  essenza  con- 
tenendone  esse  il  0,724%,  11  reddito  edi  gr.  387  per  100  kg. 
di  foglie.  La  distillazione  si  fa  a  vapore.  L'  essenza  otte- 
nuta  dalle  foglie  ha  un  colore  giallo  tendente  al  verdastro 
ed  un  odore  fresco  e  gradevole  specialmente  se  diluita  nel- 
Lacqua.  A  15°  possiede  una  densita  di  0,904  ed  e  solubile 
in  tutti  i  principali  solventi  etere,  benzina,  alcool,  solfuro 
di  carbon io,  bolle  fra  165°  e  180°.  Quest'  essenza  e  adope- 
rata  per  la  preparazione  del  myrtol  che  ha  una  energica 
azione  antisettica  e  deodorante  azioni  che  sono  attribuite 
principalmente  all'azione  del  cineol.  II  myrtol  e  usato  in 
medicina  specialmente  nelle  affezioni  delle  vie  respiratorie 
e  della  vescica  (1). 

Melissa. 

La  melissa  officinalis  e  un'  erba  perenne  che  cresce 
spontanea  in  luoghi  ombrosi,  tutta  la  pianta  esala  un  odore 
grato  simile  a  quello  del  limone,  ha  sapore  amarognolo  e 
aromatico.  Si  chiama  anche  per  questo  sapore  cetronella, 
erba  limoncina,  ecc.  Se  ne  estrae  per  distillazione  un  olio 
essenziale,  scorrevole,  quasi  incoloro  di  odore  assai  grade- 
vole,  di  sapore  aromatico  non  acuto.  Viene  spesso  sofisti- 
cato  con  essenza  di  limone. 

RosDiarino. 

E  una  pianta  sempre  verde  che  esala  un  odore  aroma- 
tico caratteristico  dovuto  ad  un  olio  essenziale  che  appena 


(1)  Le  bacche  e  ancora  piu  le  foglie  contengono  una  quantita 
non  indifferente  di  tannino,  infatti  in  quest'ultime  e  contenuto 
nella  quantita  del  7,  5  %  cioe  piu  che  nelle  foglie  di  quercia. 
Queste  foglie  alio  stato  naturale  sono  usate  sole  e  con  altre 
sostanze  nelle  concerie.  Estraendo  dalle  foglie  l'essenza  e  utile 
e  conveniente  fare  anche  l'estrazione  delle  sostanze  tanniche. 
Infatti  in  seguito  alia  distillazione  dell'essenza,  nella  caldaia 
del  lambicco  rimangono  le  foglie,  che  inerce  l'azione  del  vapore 
hanno  gia  ceduto  gran  parte  del  loro  tannino  all'acqua  che  si 
trova  nel  fondo  della  caldaia.  Per  avere  quindl  un  completo 
sfruttamento  delle  foglie  si  puo  protrarre  l'azione  del  vapore 
per  il  tempo  necessario  aU'esaurimento  del  tannino  contenuto 
in  esse.  Le  acque  raccolte  devono  essere  concentrate  per  la 
preparazione  dell'estratto  il  quale  ha  un'assai  proficua  appli- 
cazione  nell'industria  della  concia. 
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preparato  e  limpido,  incoloro  mobile  e  che  col  tempo  di- 
venta  spesso  e  bruno.  Ha  sapore  canforato  bruciaitte.  ft 
coltivato  in  Dalmazia,  Sicilia,  Corsica,  e  nella  Francia  Me- 
ridional e. 

Salvia. 

Ve  ne  sono  due  specie:  la  S.  officinalis  coltivata  negli 
orti  per  V  uso  che  si  fa  delle  sue  foglie  come  condimento. 
La  S.  sclcrea  invece  si  trova  in  abbondanza  in  Dalmazia, 
dove  viene  segata,  seccata  e  spedita  in  Germania  dove  si 
cava  il  suo  olio  essenziale. 

Timo. 

II  Thymus  vulgaris  e  una  labiaia  assaicomune  che  con- 
tiene  un  olio  molto  aromatico  e  11  timolo.  L'olio  essenziale 
appena  preparato  e  incolore,  ma  diventa  rapidamente  bruno 
esso  contiene  circa  il  50  %  di  timolo  od  acido  timico. 

Aranci. 

Dalle  foglie  delFarancio  si  estrae  un  olio  essenziale  detto 
in  francese  Petit  grain  perche  una  volta  si  estraeva  dai 
frutti  ancora  piccolissimi. 

Anche  dai  fiori  dell'  arancio  si  estrae  un  olio  essenziale 
che  fresco  e  incolore,  ma  alia  luce  diventa  presto  rosso.  E 
conosciuto  col  nome  di  essenza  di  neroli  dalla  quale  per 
raffreddamento  si  ottiene  la  nerolina  cristallina  e  che  pos- 
siede  in  sommo  grado  V  odore  dei  fiori  d'arancio.  Esso 
viene  sofisticato  con  petit  grain,  essenza  di  bergamotto  ecc. 
Chimicamente  si  e  ottenuto  un  prodotto  simile  che  e  1'  e- 
tere  etilico  del  betanaftolo. 

Anche  dai  fiori  di  limone  si  ottiene  un  prodotto  simile  a 
quello  estratto  dai  fiori  d'arancio. 

Ci  sono  molte  altre  piante  sia  coltivate,  sia  selvatiche  o 
inselvatiche  che  si  potrebbero  utilizzare  assai  bene  per  Te- 
strazione  delle  essenze  e  dare  vita  a  modeste  industrie  clie 
recherebbero  non  lieve  giovamento  agli  agricoltori. 

Cosi  si  trova  facilmente  VArthemisia  Absiuthium,  o  as- 
senzio  che  da  un'essenza  tanto  ricetcata. 
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La  ruta  graveolcus  e  pure  assai  comune  ed  e  molto  usata 
in  liquoreria. 

Comune  e  anche  la  rosa  canina  o  selvatica  che  torne- 
rebbe  utile  spargere  per  estrarne  F  essenza. 


ESTRAZIONE  DELLE  ESSENZE 
DALLE  ERBE  AROMATICHE  E  DAI  FIORI 

La  maggior  parte  degli  olii  essenziali  possono  essere 
estratti  per  distillazione,  solo  quelli  contenuti  nelle  bucce 
di  certi  frutti  occorre  strizzare  le  dette  bucce  per  ottenerli 
e  poi  si  rettificano  con  la  distillazione.  La  distillazione  si 
fa  in  generale  in  lambicchi  anche  di  costruzione  molto  sem- 
plice  poiche  queste  essenze  vengono  asportate  dal  vapor 
d'acqua.  Non  occorre  infatti  che  un  generatore  di  vapore, 
un  recipiente  per  contenere  le  erbe,  un  refrigerante  per 
condensare  i  vapori  acquosi  saturi  di  olio  essenziale  e  un 
vaso  fiorentino  o  separatore  per  separare  F  essenza  del- 
1'  acqua.  Gli  apparecchi  che  servono  a  questo  lavoro  de- 
vono  essere  di  potenzialita  adatta  a  smaltire  tutta  la  pro- 
duzione  durante  la  raccolta. 

Negli  Stati  Uniti  dove  e  assai  diffusa  la  coltura  della 
menta,  per  estrarre  Folio  essenziale  da  questa,  si  adopera 
un  generatore  di  vapore  di  una  grande  semplicita,  che 
manda  il  vapore  in  un  tinello  a  doppio  fondo.  II  fondo  in- 
feriore  e  munito  di  fori  per  Fintroduzione  del  vapore  e  su 
questo  si  trova  tutta  la  massa  vegetale  che  viene  attra- 
versata  dal  detto  vapore.  Questo  vapore  carico  di  olio  es- 
senziale va  in  un  semplicissimo  refrigerante  ad  acqua  dove 
viene  condensate  La  condensa  si  scarica  in  un  vaso  detto 
vaso  fiorentino  munito  di  un  tubo  esterno  che  partendo  dal 
fondo  x  (fig.  40)  ad  una  certa  altezza  si  ripiega  in  basso. 
I/olio  e  Facqua  per  la  differenza  di  peso  specifico  si  sepa- 
rano  da  se  stessi,  Facqua  in  basso  e  Folio  in  alto.  L'acqua 
per  il  tubo  di  scarico  esce  continuamente  da  se  e  conte- 
nendo  disciolta  una  piccola  quantita  di  essenza  e  anch'essa 
profumata  e  si  chiama  acqua  aromatizzata,  F  olio  ogni 
tanto  si  puo  levare  magari  con  un  mestolo  di  latta.  Se  Folio 
essenziale  per  caso  fosse  piii   pesante  delFacqua  il  fatto  si 
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verificherebbe  in  maniera  inversa.  La  distillazione  e  ter- 
minata  quando  Facqua  raccolta  non  trascina  piu  essenza. 

Naturalmente  si  possono  assaj  bene  adoperare  per  questa 
distillazione  i  lambicchi  che  servono  alia  distillazione  del 
vino  e  delle  vinacce,  sia  a  immersione  a  fuoco  nudo  che 
a  vapore  e  con  opportuni  addattamenti. 

Per  le  erbe  e  flori  e  assai  utile  avere  un  paniere  in  rame 
che  viene  poi  immerso  nella  caldaia. 


Fig.  40. 


II  miglior  sistema  di  distillazione  e  e  vapore  o  a  bagno- 
maria,  il  meno  buono  e  quello  a  immersione  perche  se 
l'acqua  e  troppa  di  essenza,  che  e  leggermente  solubile  in 
acqua,  se  ne  perde  molta  e  se  l'acqua  e  poca  pu6  avvenire 
la  bruciatura  delle  erbe  con  produzione  di  cattivi  odori.  Nel 
caso  che  l'acqua  aromatica  sia  rnolta  si  puo  utilizzare  per 
una  nuova  cotta. 

Con  certi  apparecchi  molto  semplici  puo  avvenire  che  la 
temperatura  prodotta  sia  insufficiente  per  sviluppare  i  pro- 
fumi  il  cui  punto  di  ebullizione  e  piu  alto  di  100°.  In  questo 
caso  invece  di  adoperare  acqua  pura  si  puo  impiegare  del- 
Tacqua  salata  il  cui  punto  d'ebullizione  e  tanto  piu  alto 
qnanto  piii  si  approssima  al  suo  punto  di  saturazione.  Ado- 
perando  acqua  salata,  in  ogni  caso  si   ha   sempre  il   van- 
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taggio  che  il  suo  punto  d'ebullizione  essendo  sempre  piii 
elevato  di  quello  comune,  l'esaurimento  dei  fiori  e  delle 
piante  e  piii  rapido. 

In  generale  nella  distillazione  delle  essenze  la  separazione 
dell'acqua  e  dell'essenza  avviene  immediatamente  e  allora 
il  vaso  fiorentino  e  utile,  ma  alle  volte  questa  separazione 
avviene lentamente  come  succede  per  l'essenza  di  malvarosa. 
In  questo  caso  Tessenza  si  raccoglie  in  un  recipiente  a  collo 
stretto  e  magari  con  la  bocca  ricoperta  di  bambagia  per 
ripararla  dalla  polvere.  Finita  la  cotta  si  lascia  riposare  il 
liquido  raccolto  e  dopo  un  certo  tempo  l'essenza  viene  a 
galla.  Per  separare  quest'essenza  dall'acqua  si  puo  far  uso 
degli  imbuti  separa-liquidi  di  vetro  e  muniti  di  un  robi- 
netto  con  un  foro,  opportunamente  manovrato  il  primo 
si  ha  Tuscita  del  liquido  piii  pesante.  Separata  l'essenza 
si  lava  ripetutamente  con  acqua  distillata,  si  filtra  su  flltro 
di  carta  e  quindi  si  conserva  in  vasi  di  vetro  al  fresco  e 
ai  buio  nei  quali  si  lascia  per  un  periodo  piii  o  meno  lungo 
perche  maturi.  Giunta  a  questo  punto  e  commerciabile,  e 
la  si  mette  entro  a  vasi  di  ferro  bianco-  che  pero  comunica 
facilmente  all'essenza  Fodore  di  uova  fradice ;  di  questo 
odore  la  si  libera  facilmente  travasandola  ripetutamente  in 
recipienti  di  vetro. 

L'inconveniente  si  potrebbe  evitare  trasportando  l'essenza 
entro  vasi  di  vetro  opportunamente  imballati. 

Nella  preparazione  dei  liquori  oltre  che  usare  le  essenze 
estratte  dalle  erbe  aromatiche,  vengono  usate  anche  quelle 
che  si  trovano  nelle  bucce  di  certe  frutta  succose.  Molto 
conosciute  sono  quelle  di  limone,  arancio  ecc. 

Estrazione  dell'essenza  dalle  scorze  del  limone  (1)  —  L'o- 
lio  essenziale  e  contenuto  nelle  cellule  della  buc.cia  in  modo 
che  e  necessario  lacerare  i  suoi  tessuti  per  mettere  in  liberta 
il  contenuto.  Non  tutti  gli  agrumi  ne  contengono  la  stessa 
qualita  e  quantita  poiche  anche  nella  stessa  specie  la  natura 
dell'essenza  varia  col  variare  delle  condizioni  in  cui  la 
pianta  vegeta.  Varia  anche  con  lo  stato  di  maturazione 
delle  bacche,  infatti  quelle  piii  immature  danno  essenze  piii 
delicate  e  in  quantita  maggiore. 


(1)  A.  Drago.  Le  materie  prime  e   i    prodotti   delle    industrie 
agrumarie  in   Sicilia.   Dal  Distillatore  -  N,  1,  2,  3,  4,  5  Anno  II. 


Erbe  aromatiche,  essenze,  liquori.  269 

Queste  essenze  sono  costituite  da  composti  ternarii  che 
sotto  l'azione  della  luce  e  del  calore  subiscono  delle  rao- 
diflcazioni  che  le  trasformano  facilmente  in  altri  compo- 
sti chimici  che  non  sono  piii  quelli  che  costituiscono  Tes- 
ssenza  alio  stato  naturale  e  richiesta  dal  commercio.  Per 
estrarre  Tessenza  il  metodo  comunemente  usato  e  lo  strizza- 
mento  delle  scorze  a  mano  e  a  freddo,  ma  si  hanno  anche 
le  strizzatrici  meccaniche. 

Per  fare  lo  strizzamento  occorre  pero  fare  prima  la  ta- 
gliatura  delle  bacche  e  poi  la  separazione  delle  scorze  dalla 
polpa. 

Tagliatura  delle  bacehe.  —  1.°  Le  bacche  si  tagliano  in 
due  calotte  sferiche  e  per  un  piano  che  passa  per  1'asse 
mediante  coltelli  affilatissimi  oppure  con  macchine  apposite 
dette  tagiiatricL 

Queste  quando  si  abbiano  da  lavorare  grosse  partite  cor- 
rispondono  benissimo  alio  scopo.  Daremo  la  descrizione  di 
due  dei  migliori  tipi. 

La  Facile  (1)  (fig.  41).  —  E  costituita  essenzialmente  da 
una  ruota  A  portante  alia  sua  periferia  un  certo  numero 
di  coppe  per  ricevere  i  frutti  e  di  un  coltello  B  disposto 
obbliquamente.  Girando  la  ruota  nel  senso  indicato  dalla 
freccia,  una  persona  non  fa  altro  che  porre  i  frutti  dal 
lato  C,  man  mano  che  si  presentano  le  coppe.  II  frutto 
attraversato  dal  coltello  viene  diviso  in  due  meta  che  ca- 
dono  nel  canale  E. 

L'Animata  (flg.  42)  e  una  tagliatrice  classificatrice.  Essa 
e  costruita  come  la  precedente  colFaggiunta  di  due  telai 
articolati,  che  portano  in  alto  due  mascellette  di  legno  in- 
clinate  h  ed  i  fra  cui  s'intromette  il  frutto  nel  momento  di 
essere  tagliato.  In  basso  vi  sono  due  leve  che  comandano 
un'asse  verticale  girevole  a  cui  e  attaccata  una  doccia  K. 
Al  di  sotto  di  questa  vi  sono  altre  quattro  doccie  flsse  L 
UNO,  disposte  nella  direzione  stessa  che  assume  la  doccia 
mobile  K,  nelle  sue  varie  posizioni.  Passando  il  frutto  fra 
le  mascellette  h  ed  i  queste  si  staccano  tanto  piii  quanto 
piii  grosso  e  il  frutto   medesimo  e   quindi  le  leve  descritte 


(1)  Questa  e  l'Animata  che  descriviamo  sotto,   sono    costruite 
dal  Serravalle  di  Messina. 
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a  loro  volta  ne  spostano  tanto  piii  la  doccia  mobile,  in 
guisa  che  i  frutti  cadendo  si  immettono  in  una  delle  quat- 
tro  doccie  sottoposte  in  corrispondenza  della  loro  grossezza. 
Togliendo  il  coltello  puo  servire  da  semplice  classificatrice, 
staccando  le  mascelle  serve  invece  da  semplice  tagliatrice. 
Inutile  descrivere   la   stessa  operazione  fatta  a  mano  con  i 


Fig 


coltelli ;  con  questo  semplice  sistema  si  arrivano  a  iagliare 
15000  bacche  in  un  giorno  pari  a  circa  18  quintali,  con  una 
macchina  in  12  ore  si  tagliano  24000  bacche. 

Tagliate  le  bacche  bisogna  separare  la  polpa  dalle  scorze. 

La  separazione  si  puo  fare  a  mano  e  a  macchina.  A  mano 
si  fa  con  appositi  coltelli  a  cucchiaio  a  bordo  molto  affilato 
col  quale  le  polpe  restano  rapidamente  separate  dalle 
buccie. 
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Con  la  macchina  si  fa  lo  stesso  lavoro,  come  precisione, 
ma  in  maggior  quantita.  La  macchina  e  da  ritenersi  indi- 
spensabile  quando  lo  spessore  della  buccia  e  piuttosto  rile- 
vante,  perche  quando  e  sottile  vi  e  pericolo  che  Toperaio 
si  possa  ferire  facendo  Foperazione  a  mano. 

2."  II  secondo  metodo  di  tagliare  le  bacche  consiste  nel 
praticare  tre  tagli  longitudinali  in  modo  da  asportare  tntta 


Fig.  42. 


la  buccia  laterale  con  una  buona  parte  di  spicchio  aderente. 
Resta  cosi  la  polpa,  che  ha  gia  acquistato  la  forma  prisma- 
tica,  con  un  po'  di  scorza  aderente  alle  due  estremita  po- 
lari,  cio  che  rappresenta  una  perdita  sul  reddito  delTes- 
senza  perche  non  c'e  modo  di  utilizzare  questa  piccola 
parte  di  scorza.  Fatti  i  tre  tagli  longitudinali,  il  cuore  che 
resta  vien  tagliato  trasversalmente  in  due  pezzi,  che  si 
mettono  in  una  tinozza  di  legno,  per  poi  portarli  nelle  tra- 
moggie  dei  frantumatori  per  Testrazione  del  succo.  Usando 
questo  metodo  la  separazione  delle  scorze  dalle  polpe  av- 
viene  contemporaneamente  ai  tagli,  ma  resta  sempre    una 
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quantita  non  disprezzabile  di  agro  che  aumenta  il  volume 
delle  morchie  che  accompagnano  le  essenze. 

E  preferibile  quindi  tagliare  le  bacche  in  due  meta  quando 
le  condizioni  sono  favorevoli  il  che  avviene  nel  maggior 
numero  dei  casi.  Si  ha  e  vero,  una  spesa  un  poco  supe- 
riore,  ma  viene  compensata  dal  maggior  reddito  in  essenza 
e  dalla  piu  favorevole  utilizzazione  delle  polpe. 

Strizzamento.  —  Non  sempre  neH'officina  si  possono  avere 
bacche  fresche,  spesso  anzi  dalla  loro  raccolta  all'estrazione 
dell' essenza  possono  passare  parecchi  giorni.  Questo  succede 
quando  il  lavoro  delle  tagliatrici  e  separatrici  supera  quello 
delle  sfumatrici  o  strizzatrici,  in  questo  caso  una  certa  quan- 
tita di  scorze  resta  un  certo  tempo  prima  di  essere  strizzata. 
Le  scorze  che  cosi  rimangono  perdono  dell'acqua,  si  afflo- 
sciano  e  in  queste  condizioni  non  hanno  piu  r  elasticity  e 
la  turgidezza  necessaria  per  il  facile  strizzamento.  Per  po- 
terle  adoperare  bisogna  in  seguito  tenerle  in  un  bagno  di 
acqua  per  un  tempo  variabile  da  10  a  30  minuti  che  serve 
a  restituire  alle  scorze  le  qualita  perdute.  Pero  per  avere 
una  buona  essenza  e  necessario  strizzare  le  buccie  fresche 
senza  doverle  far  macerare  neir acqua.  Nel  fare  questa 
macerazione  bisogna  tener  presente  di  non  prolungarla 
troppo  perche  altrimenti  insieme  all1  essenza  vengono  fuori 
molte  morchie  che  ne  trattengono  emulsionata  una  grande 
quantita,  la  cui  separazione  si  rende  poi  difficoltosa  e  si 
ha  una  gran  perdita  nel  reddito. 

Per  avere  un' essenza  veramente  buona  bisogna  fare  la 
estrazione  di  questa  assoiutamente  a  freddo ;  collo  sposta- 
mento  a  vapor  d'acqua  si  ha  maggior  reddito,  ma  di  qua- 
nta scadente. 

Infatti  sotto  Tazione  del  calore  i  terpeni  che  compongono 
T essenza  danno  luogo  facilmente  aisomeri  svariati  e  spesso 
anche  si  possono  polimerizzare  e  subire  inoltre  Tidrata- 
zione  trasformandosi  in  altre  specie  chimiche,  cangiando 
completamente  la  costituzione  chimica  delFessenza  natu- 
rale  che  si  ottiene  con  lo  strizzamento  a  freddo. 

Oltre  che  il  calore  anche  la  luce  altera  Tessenza  sicche 
il  locale  dove  si  opera  lo  strizzamento  deve  essere,  riparato 
dalla  luce  troppo  viva  e  a  una  temperatura  la  piu  bassa 
possibile,  quindi  Tesposizione  piu  conveniente  e  il  N  con 
numero  limitato  di   iinestre   a   N  e   N  W  munite  di  vetri 
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rossi  o  verdi  per  attenuare  Tazione  dei  raggi  chimici  che 
sono  quelli  che  agiscono  sull'essenza.  Eseguendo  la  lavo- 
razione  di  notte  si  potrebbero  evitare  questi  inconvenienti, 
ma  il  lavoro  non  viene  mai  bene  eseguito. 

Strizzamento  a  mano.  —  II  meccanismo  dello  strizza- 
mento  consiste  nello  stringere  col  pollice,  indice  e  medio 
della  mano  destra  la  buccia,  in  2-3-4  tempi  volgendo  la 
parte  convessa  della  scorza  verso  una  spugna  che  si  tiene 
con  la  sinistra.  Contemporaneamente  si  da  alia  scorza  un 
movimento  di  rotazione,  premendola  contro  la  spugna  af- 
flnche  venga  assorbito  Polio  essenziale  che  si  separa.  II 
ripetuto  strizzamento  e  la  pressione  con  rotazione  che  si 
esercita  contro  la  spugna,  serve  appunto  a  mettere  in  li 
berta  la  maggior  parte  deir  essenza  con  la  rottura  delle 
cellule  che  la  contengono.  Un  abile  operaio  in  12  ore  ar- 
riva  a  strizzare  circa  kg.  160  di  scorze. 

Strizzamento  a  macchina.  —  Delle  molte  macchine  usate 
flnora  quasi  tutte  hanno  dato  poco  buoni  risultati,  sia  per 
la  complicazione  dei  meccanismi  pei  quali  occorre  una 
grande  sorveglianza  e  una  manutenzione  continua,  sia 
perche  qualcuna  ha  dato  una  minor  resa  che  a  mano. 

Descriveremo  la  strizzatrice  La  Stella  (fig.  43)  del  Ser- 
ravalle  di  Messina,  una  delle  buone.  II  lavoro  di  estrazione 
viene  eseguito  da  due  dischi  paralleli,  mantenuti  in  centro 
da  due  assi  disposti  sopra  una  retta  e  dotati  del  doppio 
moto  di  avvicinamento  e  di  rotazione  in  senso  inverso. 
Entrambi  questi  due  movimenti  sono  prodotti  da  un  asse  F 
in  un  giro  del  quale  si  compie  il  ciclo  completo  della  la- 
vorazione  delU  scorza.  L'avvicinamento  ha  luogo  mediante 
Teccentrico  G,  che  agendo  suH'estremo  inferiore  della 
leva  h  lo  trasmette  mediante  una  molla  a  spirale  i,  con- 
temporaneamente ad  altre  due  leve  K  ed  L  e  quindi  ai 
corrispondenti  dischi.  La  rotazione  poi  avviene  per  mezzo 
di  due  ingranaggi,  costituito  uno  da  2  l'altro  da  3  rocchetti 
per  invertire  il  senso  di  rotazione.  Le  scorze  vengono  in- 
trodotte  fra  i  due  dischi  da  una  ruota  r  a  5  raggi,  munita 
agli  est'remi  di  spilli,  la  quale  per  mezzo  di  un  movimento 
intermittente,  fornito  da  una  ruota  a  dentatura  interrotta 
si  sposta  di  1/s  di  giro  per  volta,  immettendo  cosi  ad  ogni 
operazione,  una  nuova  scorza  in  mezzo  ai  due  dischi  sud- 
detti.  Mentre  una  scorza  viene  lavorata  un'altra  se  ne  pre- 
Da  Pontic.  18 
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para  sullo  spillo  verticale  in  alto.  Man  mano  che  la  ruota 
gira  nel  senso  indicato  dalla  freccia  e  che  trasporta  sempre 
nuove  scorze  in  mezzo  ai  dischi,  quelle  gia  lavorate  se- 
guono  il  giro  inferiore  passando  in  un  canale  fornito  di 
spugne  ove  si  asciugano  completamente  per  cadere  dal  lato  V. 


Fig.  43. 


Alflne  di  evitare  qualsiasi  dispersione  di  essenza  durante 
l'estrazione,  ciascun  disco  porta  con  se  una  coppa  resa  in- 
dipendente  dal  suo  movimento  rotatorio,  le  due  coppe  es- 
sendo  disposte  una  contro  l'altra,  formano  una  specie  di 
scatola,  che  lascia  una  semplice  apertura  per  Tintroduzione 
delle  scorze  quando  i  dischi  sono  lontani  e  rimane  comple- 
tamente chiusa  durante  il  lavoro  di  estrazione.  Quando  si 
giudica  che  le  spugne  sono  impregnate  di  essenza,  si  porta 
via  il  canale  suddetto  e  dopo  aver  premuto  fortemente  le 
spugne  si  rirnette  tutto  a  posto. 
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II  costruttore  fabbrica  altri  due  tipi,  Aurora  cd  Autunno 
che  differiscono  dal  precedente  per  avere  una  catena  con- 
tinua  tesa  tra  due  rulli  invece  della  ruota  a  raggi,  e  ci6 
alflne  di  poter  prolungare  rasciugamento  delle  scorze,  fa- 
cendole  attraversare  in  un  canale  di  spugne  piu  lungo. 

Le  spugne  quando  sono  bene  imbevute  di  liquido  si 
passano  in  un  piccolo  vaso  a  forma  di  cono  rovesciato 
detto  cunculine  in  Sicilia.  Queste  spugne  vengono  premute 
a  mano  e  per  avere  il  lavoro  piu  agevole  si  puo  usare  il 
pressa-spugne. 

Questa  macchina  e  formata  da  due  rulli  di  bronzo  avvi- 
cinati  Tuno  alFaltro  da  una  molla.  La  spugna  passando  fra 
questi  due  rulli  viene  compressa  ed  il  liquido  e  costretto 
ad  uscire.  L'asciugamento  allora  avviene  piu  facilmente, 
senza  bisogno  della  forza  muscolare,  che  oltre  al  non  dare 
una  sufficiente  pressione  su  tutte  le  parti  della  spugna 
viene  deteriorata  dalla  torsione  a  cui  e  sottoposta  a  mano. 
Raccolta  Uessenza  nelle  terrine  questa  si  separa  dalle  mor- 
chie  per  decantazione,  poiehe  Tessenza  essendo  piii  leggera 
galleggia ;  quella  che  resta  nelle  morchie  emulsionata  con 
esse,  si  separa  merce  la  pressione  di  piccoli  torchi.  Le  mor- 
chie si  mettono  in  mollettoni  di  pelo  di  capra  e  una  leg- 
gera pressione  e  sufficiente  per  vincere  il  potere  adesivo. 
Con  questo  metodo  pero  Tessenza  e  un  po1  impura,  per  cuie 
necessario  metterla  in  seguito  in  recipienti  di  vetro  ed  aspet- 
tare  che  avvenga  il  deposito  di  queste  impurita  costituite 
essenzialmente  da  brandelli  di  cellule,  per  poi  separarla  e 
metterla  in  recipienti  di  rame  stagnate)  destinati  al  tra- 
sporto.  Invece  di  mettere  l'essenza  nelle  terrine  sarebbe 
meglio  usare  degli  imbuti  separa-liquidi  della  capacita  di 
8  a  10  litri  in  modo  da  poter  separare  l'essenza  dalle  mor- 
chie, previa  aggiunta  di  una  piccola  quantita  d'acqua,  che 
agevola  la  separazione  delPessenza  trattenuta  dalla  solu- 
zione  morchiosa. 

Facendo  agire  una  corrente  d'acqua  o  meglio  una  piog- 
gierella  sugli  imbuti  separa-liquidi,  le  morchie  sono  co- 
strette  a  meltere  in  liberta  le  bollieine  oleose  che  tratten- 
gono  e  che  vengono  alia  superficie.  Mettendo  una  certa 
quantita  d'acqua  la  senarazione  inoltre  avviene  con  una 
certa  rapidita  e  basta  una  lieve  filtrazione  per  togliere  i 
brandelli  di  cellule  che  sono  sospesi  neil'essenza. 
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E  necessario  separare  con  sollecituJine  le  mo.rchie  perche 
queste  contenendo  albuminoidi,  muciilagini  ecc.  entrano  fa- 
cilmente  in  fermentazione  dando  dei  prodotti  solubili  nel- 
Fessenza  comunicandole  un  odore  poco  gradito. 

Nello  strizzamento  non  si  cava  press'a  poco  che  la  meta 
deU'essenza  contenuta  nelle  bucce,  quella  che  rimane  la  si 
cava  per  distillazione.  A  questo  scopo  si  usano  a  prefe- 
renza  dei  lambicchi  muniti  di  paniere  in  cui  circola  una 
corrente  di  vapore  che  trasporta  r  essenza. 

La  qualita  di  essenza  ottenuta  con  questo  metodo  e  piut- 
tosto  scadente,  ma  e  conveniente  ricavarla,  potendo  essere 
utilizzata  in  varii  modi,  per  la  preparazione  delle  vernici, 
per  uso  dello  smacchiatore,  per  alcuni  prodotti  farmaceu- 
tici,  veterinari,  ecc.  Quando  questa  abbia  subito  una  certa 
stagionatura  ed  abbia  acquistato  i  caratteri  di  una  buona 
essenza,  si  puo  mescolare  a  quest'  ultima  per  diluirla,  il 
commercio  accettandola  anche  diluita  con  r  essenza  di  tere- 
bentina,  e  quindi  tanto  piii  giustamente  con  Tessgnza  stessa 
di  limone. 

Facendo  la  distillazione  di  queste  bucce  con  apparecchi 
nel  vuoto  si  avrebbe  certo  un'essenza  di  miglior  qualita, 
perche  Tacqua  evaporando  a  bassa  temperatura  altera  meno 
i  terpeni.  Con  lo  stesso  sistema  sarebbe  da  tentare  Testra- 
zione  di  tutta  r  essenza,  ma  bisognerebbe  spingere  il  vuoto 
lino  ad  avere  Tevaporazione  delFacqua  alia  temperatura 
ordinaria. 

L'essenza  ottenuta  per  strizzamento  e  di  color  giallo  ed 
ha  sapore  ed  odore  di  limone. 

Quest'essenza  viene  poi  lavata  e  rettiflcata  ed  allora  e 
di  color  piii  chiaro  e  di  profumo  piii  delicato. 

L'essenza  di  limone  e  solubile  nell'  alcool  assoluto  ed  a 
peso  uguale  neir alcool  a  95°.  Dalle  scorze  di  1000  limoni 
si  ottengono  in  media  circa  gr.  350  di  essenza.  In  media 
le  scorze  danno  ri,80%  di  essenza  in  peso. 

Aranei. 

Anche  dalle  bucce  degli  aranei  si  cava  un'essenza  assai 
stimata  e  che  come  quella  dei  limoni  e  molto  migliore 
quando  e  ottenuta  da  bucce  di  frutti  immaturi.  Per  questo 
uso  si  adoperano  preferibilmentele  scorze  di  arancio  amaro 
che  danno  il  prodotto  migliore. 
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E  un  liquido  scorrevole  giallognolo,  che  col  tempo  di- 
venta  denso  e  scuro ;  ha  un  forte  odore  aromatico  ed  e 
amarognolo. 

Cedro. 

Dalle  bucce  del  cedro  si  estrae  un  olio  essenziale,  molto 
scorrevole,  leggermente  giallognolo,  con  odore  speciale  e 
sapore  amarognolo. 

Anche  dalle  scorze  dei  mandarini  si  cava  un  olio  essen- 
ziale. 

Bergamotti. 

Delle  due  varieta  coltivate,  Citrus  Bergamia  vulgaris  e 
la  C.  B.  mellarosa,  quest'ultima  e  la  piu  stimata.  Dalla 
loro  scorza  si  estrae  Tessenza  per  pressione  in  due  ma- 
niere  :  o  col  metodo  siciliano  precedentemente  descritto  per 
estrarre  Tessenza  dai  limoni  e  si  chiama  Bergamote  b  la 
main  ed  e  il  migliore  e  piu  stimato,  oppure  torchiando  i 
frutti  interi  o  le  sole  scorze  ottenendo  il  Bergamotte  dore 
o  mure  di  qualita  inferiore  al  precedente.  Inflne  con  la 
distillazione,  ma  si  ottiene  un'essenza  scadente.  L'essenza 
di  bergamotto  appena  preparata  e  giallognola  e  col  tempo 
si  colorisce  di  piti,  se  tenuta  in  vasi  di  rame  diventa  verde. 
L'odore  ricorda  quello  dell'arancio  e  del  limone,  il  sapore 
e  aromatico  e  amarognolo. 

Al  contatto  dell'aria  s'  intorbida,  si  colora  in  bruno  e 
prende  odore  di  terebentina. 

Rendimento  di  alcune  piante  in  olii  essenziali : 

Piante,   in   ioo  Kg.  Essenza  gr. 

Anice 2250  a  2990 

Aranci  (scorze) 650 

(fiori) 400 

Bergamotto  (per  strizzamento)    .     .  2000 

Finocchio  (semi) 4500 

Garofani 7500 

Geranio  (foglie) 150 

Iris  (radici) 1200 

Limone  (per  strizzamento)  ....  1500 

Maggiorana  fresca 400 

„            secca 1500 

Melissa  fresca 100 
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Piante,  in   100  Kg.  Essenza  gr. 

Menta  piperita  fresca 150  a    200 

secca 950  „  1200 

Mir  to  (foglie) 280 

Rosmarino  secco 1000 

Rose  (petali) 5  „        7 

Ruta 300 

Salvia  (foglie; 1250 

Timo DO  „      90 

Valeriana 500 


Alcool(l). 

La  base  della  fabbricazione  dei  liquori  e  Falcooletilico. 
Secondo  che  si  vogiiano  ottenere  liquori  ordinari  o  flni,  la 
qualita  delFalcool  adoperato  varia.  Per  i  liquori  ordinari 
si  puo  adopeiare  alcool  vinico  ad  alto'  grado  almeno  sopra 
gli  85°  di  quello  detto  buon  gusto,  mentre  per  ottenere  i 
liquori  fini  ed  extraflni  bisogna  adoperare  assolutamente 
alcool  perfettamente  neutro,  cio  che  non  abbia  che  il  solo 
e  proprio  sapore  deiralcool,  ed  in  generale  si  adopera  a 
non  meno  di  95°. 
%  Un  alcool  cosi  fatto  e  quello  pro Jotto  dai  cereali  daiquab 
e  ottenuto  piu  facilmente  che  dal  vino,  con  opportuna  ret- 
tificazione. 

L'uso  degli  alcool  a  basso  grado  none  da  consigliarsi 
per  nessuna  ragione  perche  non  tutte  le  sostanze  aroma- 
tiche  si  sciolgono,  perche  in  generale  ne  ccntengono  da 
loro  e  quindi  la  potenzialita  di  soluzione  e  diminuita,  e 
inflne  perche  hanno  cattivo  sapore. 

Zucchero. 

Lo  zucchero  e  un  altro  elemento  essenziale  per  la  fab- 
bricazione dei  liquori.  Le  due  sostanze  dolci  le  piii  conve- 
nient! sono :  il  ghicosio,  adoperato  per  la  preparazione  dei 
liquori  ordinari,  e  il  saccarosio  o  zucchero  di  canna  o  bar- 
babietola  per  i  liquori  fini.  Quest1  ultimo  e  bene  adoperarlo 
bianco  o  raffinato,    il  suo   uso  essendo  facilissimo  in  con- 


(1)   Queste   notizie   d' indole   generale  sono   tratte   dal   Rossi. 
Maimuale  del  liquorjsta.  (M.  11.). 
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fronto  di  quello  biondo  o  greggio.  Siccome  il  saccarosio  non 
e  solubile  nell'alcool  a  dosi  elevate  quando  si  devono  fare 
liquori  molto  zuccherini,  si  sostituisce  questo  con  del  glu- 
cosio,  nella  proporzione  di  litri  1  di  glucosio  per  kgr.  di 
liquore. 

Lo  zucchero  per  la  preparazione  dei  liquori  lo  si  adopera 
sot  to  forma  di  sciroppo  semplice.  Questo  sciroppo  e  una 
soluzione  di  zucchero  neH'acquaa  concentrazione  sufficiente 
per  segnare  al  pesa-sciroppi  30°  quando  e  bollente  e,  35° 
quando  e  freddo,  il  che  corrisponde  a  una  densita  di  1,20-1,32 
in  queste  condizioni  lo  sciroppo  contiene  100  parti  d'acqua 
e  190  di  zucciiero. 

Ecco  alcune  formule  e  il  modo  di  preparaiio : 

N.  1. 

Zucchero Kg.  100 

Acqua 1.       60 

Bianchi  d'uovo N.       4 

N.  2.' 

Zucchero. Kg.    25 

Acqua 1.       15 

Bianchi  d'uovo N.       2 

N.  3. 

Zucchero Kg.  1 

Acqua Centilitri  60 

Bianchi  d'uovo N.  1 

Volendo  preparare  p.  es.  la  seconda  ricetta  ecco  come  si 
procede  :  1.°  Si  sbattono  i  due  bianchi  d'uovo  entro  2  litri 
d'acqua,  evitando  di  farli  montare  in  neve,  si  ottiene  cosi 
dell'acqua  albuminosa.  2.°  Si  stemperano  alcuni  fogli  di 
carta  da  filtro  in  acqua,  in  modo  da  formare  una  pasta,  si 
lascia  sgocciolare  questa  pasta  in  un  setaccio  e  quindi  si 
fanno  uscire  le  ultime  porzioni  di  acqua  comprimendo  con 
le  mani.  3.°  Riscaldare  in  una  caldaia  di  rame  rosso  25  kg. 
di  zucchero  con  13  litri  d'acqua  e  1  litro  di  acqua  albu- 
minosa, occorre  riscaldare  vivamente  per  impedire  che  lo 
sciroppo  prenda  colore  e  agitare  finche  tutto  lo  zucchero  e 
sciolto.  4.°  Quando  lo  sciroppo  comincia  a  bollire  aggiun- 
gere  1/i  delFacqua  albuminosa  rimanente  e  schiumare,  ver- 
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sare  quindi  un  po1  alia  volta  il  resto  dell'acqua  facendola 
cadere  dall'alto  e  nel  mezzo  della  superficie  del  liquido. 
La  schiuma  si  torna  a  formare  lungo  le  pareti  del  reci- 
piente,  si  torna  a  schiumare  e  si  lascia  bollire. 

Cotto  lo  seiroppo  bisogna  filtrarlo.  Si  bagna  una  tela  da 
filtro  che  viene  quindi  riempita  di  seiroppo  in  cui  si  e 
stemperato  la  pasta  di  carta  preparata,  si  aggiunge  poi  il 
resto  dello  seiroppo,  man  mano  che  filtra  limpido. 

Nella  preparazione  dei  liquori  si  sostituisce  alle  volte  lo 
zucchero  con  la  glicerina  nella  proporzione  di  4/10  dello 
zucchero,  avendo  cosi  il  vantaggio  di  avere  un  ottimo  sol- 
vente  per  molte  sostanze  ed  un  elemento  di  conservazione 
pei  liquori. 

Acqua. 

Quando  occorra  adoperare  dell' acqua  per  fare  delle  dilui- 
zioni  od  altro  bisogna  adoperarla  pura,  di  fonteodi  pozzo, 
se  no  bisogna  flltrarla,  come  abbiamo  indicato  per  Tacqua 
che  serve  ad  allungare  Tacquavite;  oppure  si  adopera  Tacqua 
distillata. 

Materie  coloranti. 

Quasi  tutti  i  veri  e  proprii  liquori  riescono  incolori  mentre 
quasi  sempre  il  commercio  li  vuole  coloraii.  Queste  sostanze 
occorre  non  siano  dannose  alia  salute  e  non  alterinc  la  fi- 
nezza  e  Taroma  del  liquore. 

I  piu  adoperati  sono  quelli  estratti  dai  vegetali  o  quelli 
provenienti  dal  catrame.  Di  questi  ultimi  la  legge  sanitaria 
non  ne  permette  Tuso  che  di  un  certo  numero,  mentre 
Tuso  dei  primi  e  sempre  permesso. 

Crediamo  inutile  indicarne  sia  il  tipo  che  la  preparazione 
perche  ormai  piuttosto  che  prepararseli  e  assai  piii  conve- 
nient comperarli  dalle  case  che  s'occupano  di  tutto  cio  che 
si  riferisce  alia  fabbricazione  dei  liquori,  esse  stesse  garan- 
tendo  Tinnocuita  della  tinta  o  la  provenienza. 

Filtrazione. 

Uno  dei  meriti  principali  di  un  liquore  e  Tassoluta  bril- 
lantezza  e  quindi  occorre  sempre  fare  la  filtrazione  special- 
mente  quando  i  liquori  si  sono  ottenuti  per  macerazione,  o 
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quando  si  sono  adoperati  succhi  di  frutti.    Per  filtrare  dei 

liquidi  torbidi   si  adoperano  dei   tessuti   piii  o  meno  com- 

patti,  filo,  iana,  feltri,  ecc.  di- 

sposti  in  qualche  modo.  Natu- 

ralmente   questi   tessuti  vanno 

accuratamente  lavati  prima  di 

essere   adoperati   per  non  dare 

cattivi  sapori  al  liquido.  La  mi- 

glior  filtrazione  si  ottiene  con 

una  pelle  di  camoscio  digrassata 

da  una  soluzione  di  soda  comu- 

ne.  Questi  tessuti  servono  solo 

come  prima  filtrazione,  per  ot- 

tenere  la  massima   iimpidezza, 

poi  bisogna  in  seguito   filtrare 

i  liquori  su  carta  bianca  da  fil- 

tro  per  uso  chimico.  Questa  carta 

opportunamente  piegata  s'intro- 

duce  in  un  imbuto  di  vetro  e 

riempito  di  liquido  si  copre  il 

tutto   con    una  lastra  di  vetro 

per  impedire  alia  polvere  di  ca- 

dervi  dentro  e  ai  profumi  e  al- 

cool  di  svaporare.  Quando  si  de- 

vono  fare  filtrazioni  in  grande 

si  adoperano  filtri  a  cono  di  forma  speciale  (fig.  44)  o  filtri 

continui  e  a  pressione. 


Chiarificazione. 


II  massimo  della  brillantezza  vien  ottenuta  con  la  chia- 
rificazione. Le  due  sostanze  piii  adoperate  sono  il  bianco 
(Puovo  e  la  colla  di  pesce.  II  primo  viene  adoperato  special- 
mente  quando  si  tratti  di  liberare  il  liquido  da  olii  volatili 

0  sostanze  resinose  che  si  trovino  sospese  in  esso.  Per  1 
hi.  di  liquore  si  prendono  3  bianchi  d'uovo  si   sbattono  in 

1  1.  d'acqua  e  si  aggiunge  poi  il  tutto  al  liquore  stesso 
sbattendo  fortemente  quindi  si  lascia  in  riposo  per  24  o  48 
ore.  Per  i  liquori  ottenuti  per  infusione  basta  un  solo  bianco 
d'uovo. 

La  colla  di  pesce  e  invece   adoperata   per   liquori    molto 
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alcoolici.  Per  1  hi.  si  prendono  10  gr.  di  colla,  si  sminuz- 
zano  in  poco  vin  bianco  (o  acqua  acidulata  con  aceto)  si 
sbatte  ogni  tanto  e  si  aggiunge  liquido  fino  ad  avere  1  1. 
di  colla  ben  omogenea.  Si  versa  allora  nel  liquore  agitando 
il  tutto  per  qualche  minuio.  Si  lascia  quindi  in  riposo  per 
alcuni  giorni.  Volendo  usare  la  gelatina  per  liquidi  poco 
alccolici  se  ne  adoperano  30  gr.  in  1  1.  d'acqua  calda. 

Metodi  di  preparazione  ilei  liquori. 

I  liquori  si  possono  preparare  in  diverse  maniere ;  cioe 
per  macerazione,   per  distillazione  o  con  estratti. 

Per  macerazione.  —  Si  mettono  in  infusione  neiralcool 
le  droghe  e  le  erbe  aromatiche  per  un  certo  numero  di 
giorni  poi  si  aggiunge  la  soluzione  di  zucchero  si  lascia 
ancora  in  macerazione  se  occorre  e  si  filtra  dopo  un  certo 
tempo  che  varia  secondo  i  liquori.  II  metodo  e  semplice  e 
da  abbastanza  buoni  risuitati.  Perche  Toperazione  riesca 
bene  e  nel  piii  breve  tempo  possibile  occorre  che  le  so- 
stanze  da  macerare  siano  bene  sminuzzate.  Per  raggiun- 
gere  lo  scopo  o  si  tagliano  a  pezzetti  (scorze,  radici,  ecc), 
o  si  pestano  in  un  mortaio  (noce  moscata,  cannella,  ecc), 
i  semi  si  schiacciano,  i  legni  si  raspano. 

Occorre  che  le  sostanze  messe  a  macerare  siano  comple- 
tamente  immerse  nelFalcool  perche  le  parti  che  rimangono 
fuori  si  alterano  facilmente.  Dalle  sostanze  che  rimangono 
dopo  la  macerazione,  si  puo  spremere  tutto  il  liquido  che 
contengono,  e  siccome  questo  e  sempre  torbido  lo  si  filtra, 
e  si  puo  aggiungere  al  liquido  estratto  o  meno.  Di  solito  si 
fa  l'aggiunta  solo  nella  preparazione  degli  estratti.  Anzi 
nella  preparazione  di  questi  si  fa  di  piii,  siccome  malgrado 
la  spremitura  nel  residuo  rimane  ancora  liquido  e  aroma, 
si  ripete  Toperazione.  Accumulata  una  certa  quantita  di 
questi  residui  si  distillano,  ricuperando  Talcool  che  conten- 
gono. 

Se  la  macerazione  e  fatta  alia  temperatura  di  circa  40° 
si  ha  la  cosidetta  digeslione  che  e  usata  specialmente  per 
preparare  estratti  e  che  si  fa  solo  nel  caso  che  occorra  una 
certa  rapidita  nella  preparazione. 

Ecco  alcune  ricette  per  preparare  dei  liquori  con  questo 
sistema. 
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Rosolio  di  anice. 

Semi  d'anice gr.  50 

Alcool  a  95° ....  - 1.  1 

Zucchero Kg.  1 

Acqua        1.  1 

Si  fa  rinfusione  dei  semi  nell' alcool  mescolato  air  acqua, 
dopo  8  giorni  si  filtra  e  si  mescola  alio  sciroppo  di  zuc- 
chero. 

Uosolio  di  cedro. 

Scorze  di  cedro  (1) N.   4 

„         „     li  m  one „    2 

Alcool  a  95° 1.     1.50 

Zucchero Kg.  1.500 

Le  scorze  si  fanno  macerare  per  8  gioui  nelFalcool  ell. 
d'acqua,  si  decanta,  si  aggiunge  il  succo  spremuto  dalle 
frutta,  e  inflne  si  mette  lo  sciroppo  preparato  con  1  1.  di 
acqua  e  si  filtra. 

Rosolio  di  menta. 

Menta  erispa gr.  600 

Melissa „      30 

Zenzero „      16 

Macis „      10 

Alcool  a  95" 1.        3 

Zucchero Kg.      3 

Si  fanno  macerare  le  piante  per  8  giorni  neir alcool  al 
quale  e  stato  aggiunto  un  litro  d'acqua,  si  decanta  la  parte 
limpida,  si  aggiunge  lo  sciroppo  fatto  con  lo  zucchero  e  2  1. 
d"  acqua. 

liosolio  di  moka. 

Gaffe  moka gr.   500 

Alcool  a  65° „        1 

Zucchero Kg.      3 

Torrefare    il    cafte  flno   a   die   prende    una   tinta  bruno 


(1)  Le  scorze  occorre  che  siano  assolutamente  prive  di  lulla 
la  parte  bianca  interna  che  produce  intorbidamento  del  li- 
quido. 
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chiara,  triturare  grossolanamente  in  un  mortaio  e  versare 
il  tutto  m  un  boceale  contenente  1*  alcool.  Lasciare  in  fu- 
sione  per  3  giorni,  filtrare  e  aggiungere  lo  sciroppo  fatto 
con  lo  zucchero  e  2  litri  d'acqua. 

Rosolio  di  rose. 

Petali  di  rose gr.  500 

Alcool  a  95° 1.       2 

Zucchero Kg.      I 

Disporre  in  un  gran  boceale  degli  strati  alternati  di 
petali  di  rose  e  di  zucchero  in  polvere,  cominciando  dai 
petali  di  rose.  Esporre  air  aria  fresca  e  quando  lo  zucchero 
e  sciolto,  aggiungere  l'alcool  ell.  d'acqua,  filtrare  e  met- 
tere  in  bottiglie. 

Rosolio  di  the. 

The  verde  la  qualita    .     .     .     .    gr.  75 

Alcool  a  95° 1.      2 

Zucchero Kg.    2.500 

Fare  una  infusione  di  the  in  3/*  di  litro  d'acqua  bollente, 
versare  in  seguito  Tinfuso  nell'alcool  mescolato  con  1  litro 
e  mezzo  d'acqua,  aggiungere  lo  sciroppo  fatto  con  lo  zuc- 
chero ell.  d'acqua,  mettere  in  bottiglie. 

Liquor e  d' 'angelica. 

Angelica  (sommita  e  radici)    .     .    gr.  100 

Alcool  a  95° 1.       2 

Zucchero Kg.     2 

Far  macerare  l'angelica  ridotta  in  pezzi  nell'alcool  me- 
scolato con  1  1.  d'acqua,  filtrare  dopo  8  giorni  e  aggiun- 
gere lo  sciroppo  fatto  con  lo  zucchero  e  11.  d'acqua.  E'  un 
ottimo  stomatico. 

Liquore  di  scorze  d'arancio. 

Scorze  d'arancio  fresche.     .    .     .  gr.  500 

„       di  limone „     100 

Cannella  di  china „      40 

Pimento „      30 

Alcool  a  95° ).       4 

Zucchero Kg.     4 
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Far  macerare  nell'alcool  addizionato  di  2 1.  d'acqua,  clopo 
8  giorni  fare  uno  sciroppo  di  zucchero  con  2  1.  d'acqua  e 
mescolare,  colorare  in  giallo  scuro  col  caramello. 

Per  distillazione.  —  I  liquidi  ottenuti  dalla  macerazione 
alcoolica  delle  sostanze  aromatiche  vengono  poscia  sotto- 
posti  alia  distillazione,  oppure  si  mescolano  le  erbe  e  le 
droghe  nell'alcool  al  momento  di  distillare. 

Naturalmente  dopo  la  distillazione  si  aggiunge  lo  zuc- 
chero e  l'acqua  occorrente.  I  liquori  che  si  ottengono  con 
questo  raetodo  possono  essere  uguali  a  quelli  ottenuti  per 
macerazione  o  anche  differenti  perche  con  la  distillazione 
non  sempre  tutte  le  sostanze  si  volatizzano  insieme  all'al- 
cool,  con  questo  metodo  si  ha  forse  una  piu  rapida  e  per- 
fetta  fusione  di  tutti  gli  elementi  che  compongono  il  li- 
quore. 

La  fabbricazione  dei  liquori  puo  essere  fatta  adoperando 
anche  le  acque  aromatiche,  gli  alcoolati,  le  tinture,  e  gli 
estratti  o  tinture  composte. 

Le  acque  aromatiche  sappiamo  gia  come  si  ottengono,  e 
il  loro  uso  conferisce  molta  delicatezza  di  prodotto.  Sono 
pero  facilmente  alterabili  per  cui  bisogna  rinnovarle  di  fre- 
quente,  e  conservarle  in  luoghi  oscuri  e  al  fresco. 

Gli  alcoolati  si  ottengono  facendo  macerare  per  breve 
tempo  nell'alcool  le  sostanze  aromatiche  in  date  propor- 
zioni  secondo  il  liquore  che  si  vuol  ottenere  e  poi  distil- 
lando. 

Le  tinture  si  ottengono  con  una  lunga  macerazione  o  con 
la  digestione  delle  sostanze  aromatiche  ottenendosi  cosi  una 
scluzione  alcoolica  satura  di  tatto  cio  che  l'alcool  puo  scio 
gliere. 

Le  tinture  composte  od  estratti  sono  quelle  ottenute  con 
varie  sostanze  aromatiche  unite  insieme. 

La  preparazione  dei  liquori  con  questi  estratti  e  facilissima 
ed  in  commercio  se  ne  trovano  una  grande  quantita.  Oc- 
corre  assicurarsi  prima  di  usarle  che  siano  veramente  ge- 
nuine e  assai  ben  conservate,  perche  se  sono  alterate  pos- 
sono rovinare  tutto  il  prodotto  che  si  vuol  ottenere. 

Ecco  una  piccola  istruzione  generale  per  l'uso  degli 
estratti.  Si  versa  prima  l'estratto  nell'alcool  e  si  agita, 
quindi  si  mette  l'acqua  preferibilmente  distillata  o  piovana 
nelle  proporzioni  indicate  nello  specchietto  segnente.  Dopo 
48  ore  si  colora  e  si  Ultra. 
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Per  dare  un'idea  del  come  si  possa  fabbricare  un  li- 
quore  con  metodi  diversi  tratteremo  della  preparazione  del 

Curacao. 

Preparazione  delPalcoolato  o  spiriio  di  curacao. 
Si  fa  un'infusione  di  : 

Scorze  d'arancio  amaro    .     .     .     Kg.  7.500 
„               „           secche    ...      „    2.760 
Alcool  a  85° 1.  60.00 

S'immergono  dapprima  le  scorze  nell'acqua  fredda  equando 
sono  sufficientemente  rammolite  si  mettono  nelFalcool  per 
24  ore.  Si  distilla  in  seguito  e  si  rettiflca  a^giungende  25  1. 
d'acqua  alquanto  calda,  ottenendo  cosi  50  litri  di  buon  pro- 
dotto. 

Con  questo  spirito  di  curacao  si  puo  preparare  un  hi  di 
liquore  ordinario  adoperando  la  formola  seguente  : 

Spirito  di  curacao 1.      7.00 

Alcool  a  90° „     14.00 

Zucchero Kg.    6.50 

Glucosio  a  36° 1.      6.50 

Lo  zucchero  ed  il  glucosio  si  aggiungono  sotto  forma  di 
sciroppo  preparato  prima  separatamente.  Si  colora  in  giallo 
col  caramello. 

Per  avere  un  curacao  semifine*  occorre  anche  una  infu- 
sione  di  Curasao.  Questa  infusione  si  prepara  con  scorze 
d'arancio  amaro  mettendone  in  fusione  5  Kg.  in  10  litri  di 
alcool  a  90°  dopo  averle  pestate  senza  tagliuzzarle.  Questa 
infusione  deve  durare  da  8  a  10  giorni.  Si  chiarifica  e  si 
filtra. 

Si  adopera  in  questo  caso  la  seguente  formola: 


Spirito  di  curacao 
Infusione  .  .  .  . 
Alcool  a  90°  .  .  . 
Zucchero  .  .  .  . 
Glucosio  .  .  .  . 
Acqua     


.     .      1.  10.0 

centilitri  20.0 

.     .      1.  15.0 

.     .     Kg.  12.5 

.     .      1.  12.5 

.     .       „  56.0 


Volendo  curagao  extra-fino   si   sopprime  il  glucosio   e  si 
sostituisce  con  lo  zucchero   nella  quantita  di  Kg.  25-30-40. 
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Per  avere  il  curacao  doppio  si  preparano : 

Essenza  di  Curasao 1.  26  25 

„          „    arancio „  3.00 

Infusione  di  curacao     ....  „  2.00 

Essenza  di  limone „  1.25 

Sciroppo  di  zucchero    ....  „  40.00 

Glucosio „  4.00 

Alcool  a  90°  ed  acqua  asufficienza  per  100  1.  al  grado  che 
si  desidera. 

Infine  si  puo  fabbricare  il  curacao  adoperando  T essenza 
che  si  vende  in  commercio,  mescolando  nelle  proportion  i 
volute,  sciroppo,  acqua  e  alcool. 

Ratafia  o  liquori  di  frutti  freschi. 

Crediamo  opportuno  di  far  qualche  cenno  sulla  prepara- 
zione  di  questa  specie  di  liquori  che  in  campagna  potrebbe 
essere  fatta  con  qualche  profitto.  Questi  liquori  si  otten- 
gono  coi  succhi  di  frutti  freschi  ai  quali  si  aggiungono 
essenze,  alcool,  ecc.  Questi  si  praparano  o  nella  stagione 
opportuna  o  si  approntano  solo  i  succhi  per  adoperarli  poi 
con  comodo. 

Questi  succhi  si  preparano  spremendo  semplicemente  i 
frutti  ed  aggiungendo  %  del  peso  di  alcool  fino. 

Si  conservano  in  recipienti  ben  chiusi  e  in  luogo  fresco. 
Lasciandoli  in  riposo  a  lungo  essi  si  rendono  limpidissimi 
per  cui  e  inutile  la  flltrazione. 

I  succhi  cosi  preparati  contenendo  deH'alcool,  nelle  ri- 
cette  che  metteremo  piii  sotto  bisogna  tener  con  to  di  questo 
fatto  perche  in  esse  si  suppone  di  adoperare  i  frutti  freschi, 
si  calcola  che  5  1.  di  succo  preparato  equivalgono  a  4  1. 
di  succo  semplice  ed  1  1.  di  alcool. 

Ratafia  di  albicocchc. 

Albicocche Kg.    0 

Zucchero „      4 

Tintura  cannella »r.  50 

Alcool  a  95° 1.     3 

Acqua 1 

Si  schiacciano  le  albicocche  coi  loro  noccioli  e  si  lasciano 
digerire  neiralcool  per  una  settimana.    Diventa  color  rosa. 
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Ratafia  di  pesche. 

Pesche Kg.  6 

Alcool  a  95° I.  4.6 

Acqua „  1.7 

Zucchero Kg.  5.0 

Tintura  mandorle  amare.     .     .  gr.  10.0 

Si  sbucciano  pesche  perfetiamente  mature,  si  levano  i 
noccioli  in  modo  che  la  polpa  si  possa  ridurre  a  poltiglia 
si  preme  e  si  passa  in  tela,  il  residuo  si  mescola  con  L  1,5 
d'acqua,  e  si  lascia  macerare  per  2  giorni  coi  semi  pe- 
stati.  Poi  si  preme,  il  liquido  cosi  ottenuto  si  unisce  col 
succo  di  frutto  precedente,  si  scioglie  in  esso  lo  zucchero 
a  freddo.  Si  aggiunge  poi  il  rimanente  degli  ingredienti,  si 
colorisce  in  rosa  pallido  e  si  lascia  chiarire  o  si  Ultra  te- 
nendo  Fimbuto  ben  coperto. 

Ratafia  d'uva. 

Uva  moscata Kg.    6.0 

Acqua 1.     1.1 

Alcool  a  95° ,5.2 

Zucchero Kg.    2.0 

Si  liberano  gli  acini  dalla  pellicola,  si  schiacciano  a  mano 
e  si  lasciano  con  Tacqua  e  1.  2,25  di  alcool  a  macerare  per 
8  giorni.  Poi  si  decanta  e  si  aggiunge  il  rimanente  d el V al- 
cool. Lo  zucchero  viene  sciolto  nel  liquido  freddo  e  fil- 
trate 

Questi  metodi  di  preparazione  del  ratafia  sono  piuttosto 
di  tipo  industriale ;  diamo  piti  sotto  un  metodo  generale 
per  la  preparazione  di  Ratafia  per  uso  di  famiglia. 

Ecco  il  metodo.  Si  versano  3  1.  d'alcool  a  95°  in  un  vaso 
di  terracotta  della  capacita  di  10  1.  Lo  si  riempie  con  delle 
frutta  ben  mature,  come  pesche,  prugne,  albicocche,  sba- 
razzate  dei  loro  noccioli  e  ben  schiacciate.  Si  lascia  il  tutto 
in  macerazione  per  6  settimane  e  poi  si  comprime  forte- 
mente  la  polpa.  La  polpa  compressa  viene  in  seguito  la- 
vata  con  2  litri  di  vino  e  di  nuovo  compressa.  Si  aroma- 
tizza  con  un  po1  di  cannella  o  7-8  foglie  di  pesco,  quando 
la  miscela  e  ben  riposata,  si  flltra  accuratamente  e  si  mette 
in  bottiglie. 

Da  Ponte.  10 
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Liquori  amari. 

Gli  amari  sono  liquori  non  zuccherati  o  solo  debolmente 
che  si  bevono  come  aperitivi,  raramente  schietti,  ma  per 
lo  piii  in  aggiunta  di  altri  liquori  o  bibite  dissetanti  quali 
il  vermouth,  gli  sciroppi,  ecc. 

Come  tutti  gli  altri  liquori,  gli  amari  si  possono  preparare 
per  distillazione,  macerazione,  tinture,  essenze,  estratti.  Dia- 
mo  qualchc  ricetta  per  la  preparazione  di  qualche  amaro 
con  gli  estratti. 

Amaro  aWarancio. 

Estratto  d'aranci  amari  .     .     .  300  a  400 

Alcool  a  85* 1.         12.75 

Sciroppo „           7.25 

Acqua „         14.00 

Amaro  stomatlco  inglese. 

Estratto  di  "amaro  inglese,,     .     .  1000 

Alcool  a  85° 1.       13 

Acqua „       20 

Bruno 

Fernet  Da  Ponte. 

Estratto  "  concentrato  Da  Ponte  „    .    p.  1 

Alcool  buon  gusto  a  95° „    4 

Acqua  di  fonte „    5 

Vermouth. 

E'  in  generale  un  vino  bianco  che  viene  aromatizzato 
con  delle  erbe  e  droghe  aromatiche.  Ogni  casa  fabbricante 
di  solito  possiede  una  ricetta  particolare  che  custodisce  ge- 
losamente,  ma  se  ne  conoscono  di  assai  buone  e  che  danno 
ottimi  risultati. 

Ecco  una  ricetta  buonissima. 

Maggiorana Kg.    1.500 

Cerea „      0.600 

Coriandoli „      1.000 

Noci  moscate „      0.150 

Calamo  aromatico „      0.200 
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Garofani Kg.  0.200 

Assenzio  gentile „  0.500 

„          romano „  0.450 

Timo ,  0.550 

Fave  tonche „  0.450 

Salvia  sclerea ,  0.300 

Cannella „  0.200 

Si  mettono  le  droghe  peste  in  10  1.  di  alcool  a  75°  la- 
sciandole  in  infusione  per  8  giorni.  poi  si  aggiungono  le 
erbe  e  si  porta  il  liquido  a  1.  35  aggiungendo  1.  18  d'alcool 
a  95°  e  1.  7  vino  comune,  si  riscalda  poi  il  tutto  nel  lam- 
bicco.  Se  questo  non  si  puo  fare  si  versa  prima  il  vino  bol- 
lente  sulla  miscela  di  droghe  ed  erbe  e  quando  il  tutto  e 
raffreddato  si  versano  i  1.  18  d'alcool  rimanente.  Si  lascia 
in  seguito  il  tutto  in  infusione  per  15  giorni  mescolando 
ogni  giorno,  e  si  spreme  quindi  al  torchio. 

Per  fare  il  vermouth  si  adopera  quest'estratto  in  ragione 
di  1.  1,5-2  per  hi.  di  vino. 

Vermouth  alia  vaniglia. 

E'  un  vermouth  molto  flno,   di  sapore  ed  odore  delicati, 
molto  adatto  per  signore. 
Si  puo  preparare  con  la  formola  seguente : 

Vermouth  comune 1.    96 

Spirito  di  vaniglia „      0.5 

Alcool „      0.5 

Zucchero Kg.    7.0 

Lo  spirito  di  vaniglia  si  prepara  ponendo  in  infusione 
gr.  100  di  vaniglia  flnissima  in  bacchette  tagliate  in  piccoli 
pezzi  in  1  1.  d'alcool  a  96°. 

Vini  aromatici  e  lonici. 

Sono  usati  come  medicinali. 

Vino  tonico  alia  genziana. 

Vino  rosso  o  bianco 1.      1 

Radice  di  genziana  in  polvere  .   gr.   30 

Alcool  di  vino  a  60° ,     GO 

Zucchero  candito ,  100 

Si  fa  macerare  dapprima  la  radice  di  genziana  gialla  o 
lutea  nello  spirito  per  48  ore,  si  fa  sciogliere  lo  zucchero  a 
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freddo  nel  vino,  poi  si  versa  la  macerazione  della  radice  in 
questo  vino  zuccherato,  si  lascia  macerare  ancora  per  8-10 
giorni  agitando  spesso  indi  si  filtra. 
Questo  vino  e  ottimo  come  stomatico,  tonico  e  febbrifugo. 

Vini  d'imitazione. 
Diamo  qui  una  ricetta  per  Fimitazione  del  Madera. 

Vino  bianco I.    100 

Scorze  di  mandorle  torrefatte    .  Kg.      6 

Infusione  di  mallo^di  noce    .     .  1.        2 

Alcool  di  vino  a  86°    ....     .  „        2 

Cognac^,  vecchio „        2 

Si  deve  adoperare  un  buon  vino  bianco  che  segni  almeno 
14%  di  alcool. 

L'infusione  di  mallo  di  noce  si  puo  trovare,  da  compe- 
rare  belFe  pionta,  oppure  si  puo  prepararsela  nella  stagione 
opportuna.  In  questo  caso  ai  primi  di  luglio  si  possono  pren- 
dere  Kg.  5  di  noci  verdi  che  si  mettonoa  macerare  per  2 
mesi  in  8  1.  di  spirito  di  vino  a  86°. 

Si  mescoli  il  tutto  intimamente  e  si  lascia  in  damigiane 
o  botticelle  chiuse  per  almeno  un  mese,  poi  si  travasa  e 
si  chiarifica  con  gelatina  nella  quantita  di  gr.  65  per  hi.  o 
con  200  gr.  di  terra  di  Lebrija. 

Profumerie. 

Coll' alcool  si  preparano  anche  i  prof u mi. 
Diamo  qui  sotto  qualche  ricetta  semplice. 

Acqua  canforata. 

Alcool  a  95° centilitri  500 

Canfora gr.      150 

Mettere  la  canfora  nelFalcool,  si  discioglie  immediata- 
mente  e  conservare  in  bottiglia  ben  chiusa. 

Acqua  di  lavanda. 

Essenza  di  lavanda gr.    15 

Alcool  a  95° centilitri    70 

Acqua gr.    30 

Mescolare,  colorare  col  caramello  e  filtrare  dopo  24  ore. 
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Acqua  del  Porlogallo. 

Essenza  d'aranci gr.    60 

Aicool  a  95° 1.       1 

Mescolare  e  conservare  in  bottiglia  ben  chiusa. 

Acqua  di  Colonia. 

Essenza  di  bergamotto gr.  6 

„  „    cedro „  6 

„    lavanda „  3 

„  „    rosmarino „  3 

„  „    garofano.     .     .     .      centigr.  1 

Tintura  di  benzoino gr.  6 

„         „    musco „  1 

Aicool 1.  1 

Mescolare  ed  agitare  per  far  disciogliere  le  essenze,  lasciar 
riposare  48  ore  e  filtrare. 

Estratti.  —  Certe  essenze  d'un  odore  estremamente  fu- 
gace  non  possono  ottenersi  per  distiliazione  ;  per  raccogliere 
il  profumo  occorre  allora  preparare  degli  olii  aromatici  cbe 
sciolgono  detti  profumi,  che  si  pongono  poi  nell'  aiambicco 
con  r aicool.  Questo  passa  alia  distiliazione  col  profumo  e 
fornisce  gli  estratti.  E'  cosi  che  si  raccolgono  le  essenze  di 
gelsomino,  violetta,  ecc. 


CAPITOLO  X. 
Alcool    Industrial e. 


L'alcool  oltre  che  come  bevanda,  sia  solo  sia  sotto  forma  di 
liquori,  ha  trovato  un  largo  uso  nelie  industrie  chimiche 
come  preparazione  delle  medicine,  vernici,  ecc.  Dove  pero 
l'alcool  ha  un  vasto  campo  di  applicazione  si  e  negli  usi 
industriali  e  domestici  sotto  forma  di  combustibile  e  per 
illuminazione,  in  queste  applicazioni  si  e  fatto  molto,  ma 
resta  ancora  molto  da  fare,  ed  e  dall'estendersi  di  esse  che 
rindustria  della  distillazione  deve  aspettarsi  il  suo  massimo 
incremento.  L'alcool  che  si  adopera  a  questo  scopo  e  co- 
nosciuto  col  nome  di  alcool  industriale. 

Esso  e  sempre  ad  alto  grado,  non  meno  di  90°  ed  e  de- 
naturato  cioe  reso  inadatto  ad  essere  usato  come  bevanda. 
La  ragione  piu  importante  di  questa  denaturazione  non  e 
che  una  ragione  fiscale.  In  tutti  gli  Stati  d'Europa  la  pro- 
duzione  dell'alcool  come  bevanda  o  e  colpita  da  tasse  for- 
tissime  o  essi  ne  esercitano  il  monopoliO. 

II  prezzo  pero  a  cui  arriva  l'alcool  in  queste  condizioni 
e  tale  che  sarebbe  assolutamente  impossible  adoperarlo  a 
qualunque  uso  industriale.  Si  e  dovuto  pensare  quindi 
a  un  mezzo  che  pur  rendendo  Talcool  atto  a  quest' uso 
fosse  impossibile  adoperarlo  come  bevanda.  In  queste 
condizioni  i  govern i  o  lo  cedono  a  bassissimo  prezzo,  se 
ne  hanno  il  monopolio,  o  lo  liberano  di  tutta  o  parte  la 
tassa  di  fabbricazione.  I  governi  stessi  sono  quelli  che  pre- 
scrivono  le  sostanze  da  aggiungersi  all'alcool  per  renderlo 
industriale  in  modo  da  avere  delle  miscele  alcooliche  dalle 
quali  non  sia  piu^possibile  avere  delFalcool  puro.  Gli  adul- 
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teranti  finora  adoperati  rispondono  abbastanza  bene  a  que- 
sto  scopo,  ma  la  presenza  di  essi  nelle  applicazioni  tecni- 
che  dell'alcool  presenta  inconvenienti  cbe  ancora  non  e 
stato  possibile  eliminare  completamente. 

Adulterant!. 

II  numero  di  queste  sostanze  e  molto  grande,  passeremo 
in  rassegna  quelle  piii  adoperate  e  le  loro  proprieta. 

Metilene.  —  ^  il  prodotto  della  distillazione  secca  del 
legno  ed  e  un  misto  di  alcool  metilico  ed  altri  alcool. 

Esso  contiene  delFacetone,  del  metilacetone,  ecc.  Ha  co- 
lore giallastro,  odore  assai  vivoed  e  solubile  in  quasi  tutte 
le  proporzioni  nell'acqua.  II  componente  principale  e  Tal- 
cool  metilico  il  quale  ha  rinconveniente  che  a  parita  di 
peso,  contiene  la  meta  di  carbonio  e  idrogeno  deH'alcool 
etilico,  per  cui  aggiungendo  questa  sostanza  in  quantita 
rilevante  agli  alcool  come  si  fa  in  Francia,  si  abbassa 
molto  il  suo  potere  caloriflco,  inoltre  essendo  esso  ricco  di 
carbonio  brucia  lasciando  dei  depositi  nerastri. 

Piridina.  —  E  incolora  o  leggermente  giallognola  appena 
ottenuta,  dopo  un  certo  tempo  si  colora  piii  intensamente. 
Solubile  in  tutte  le  proporzioni  nelFacqua  dando  tutto  al 
piii  una  leggera  opalescenza.  Quando  brucia  da  anch'essa 
un  deposito  carbonioso. 

Olio  di  suint.  —  E  una  sostanza  ottenuta  dalle  acque  di 
lavaggio  della  lana  essa  e  un  prodotto  complesso  costituito 
da  acidi  grassi  volatili  e  specialmente  da  metil-acetone. 
Ecco  come  si  ottiene.  Le  acque  di  lavaggio  delle  lane  ven- 
gono  raccolte  in  cisterne  ed  abbandonate  a  se  stesse  per 
7-8  giorni  durante  i  quali  fermentano  con  formazione  di 
acidi  grassi  volatili  e  carbonato  ammonico.  Questi  acidi 
grassi  sono  costituiti  da  acido  acetico,  propionico,  butirrico, 
valerianico,  caproico,  benzoico,  ecc.  da  tracce  di  acido  for- 
mico,  caprilico  e  fenolo. 

Dal  liquido  fermentato  si  scaccia  dapprima  rammoniaca 
con  Tebollizione,  poi  si  aggiunge  dell'acido  solforico  per 
mettere  in  liberta  gli  acidi  volatili  che  vengono  estratti 
con  una  corrente  di  vapor  acqueo. 

Questi  acidi  saturati  con  calce  danno  dei  sali  calcari  che 
asciugati  e  sottoposti  alia  distillazione  secca  producono  un 
liquido  leggermente  colorato  che   ha    un  odore   particolare 
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penetrantissimo  persistente  e  un  sapore  acre  piccante.  E 
solubile  in  tutte  le  proporzioni  nelF  alcool  e  nelFetere  e 
fino  all'80  %  anche  nelFacqua. 

Quest'olio  contiene  circa  il  60  %  di  metil-acetone  che 
bolle  a  una  temperatura  quasi  uguale  a  quella  deiFalcool  e 
quindi  uua  piccola  quantita  di  esso  aggiunto  alFalcool  non 
solo  gli  comunica  il  suo  sapore  acre  e  penetrantissimo,  ma 
rende  la  sua  riviflcazione  molto  difficile. 

Itliolo  —  puro  e  senza  basi  piridiche,  e  stata  proposta 
la  sua  aggiunta  alFalcool,  nellaproporzione  del  20%.  Sem- 
bra  dia  una  buona  denaturazione. 

Carbialina.  —  II  Dott.  Leorii  aveva  proposto  come  de- 
naturante  questa  sostanza  prodotta  dalla  distillazione  di 
alcuni  schisti  bituminosi  speciali.  E  un  liquido  giallognolo 
scorrevole  come  Falcool,  rifrangente,  essicativo  di  odore 
penetrantissimo  e  sgradevole.  Bolle  a  119°  distilla  a  132°  e 
miscibile  alFalcool  in  tutte  le  proporzioni  e  insolubile  af- 
fatto  nelFacqua.  La  miscela  di  esso  alFl  %  con  alcool  a  90° 
da  un  liquido  a  odore  e  sapore  disgustosissimi  al  quale 
non  e  possibile  aggiungere  delFacqua  perche  da  subito  un 
precipitato  bianco  latteo  che  non  si  puo  piu  separare.  Di- 
stillando  la  miscela,  il  rapporto  fra  carbialina  e  alcool  si 
mantiene  praticamente  costante  e  bolle  a  una  temperatura 
specifica  inferiore  ai  punti  di  ebollizione  dei  componenti. 
Questo  denaturante  nella  quantita  del  15  %  circa  serve 
molto  bene  anche  come  carburante,  cioe  atto  a  iavorire  la 
combustione. 

Acraleina  e  Naftalina.  —  11  Ladurau  propose  queste 
sostanze  sia  sole  sia  mescolate  nella  quantita  di  gr.  1  a 
2  %  che  danno  dei  sapori  disgustosi,  nell'alcool.  Secondo 
esso  queste  sostanze  e  impossibile  separarle  da  esso. 

Olio  di  benzolo.  —  Per  ottenere  un  alcool  adatto  alFil- 
luminazione  il  Plehn  propone  di  mescolare  70  a  95  %  d'al- 
cool  a  90  con  70  a  5  %  d'olio  di  benzolo  i  cui  punti  d'ebol- 
lizione  raggiungono  160°  a  180°. 

Alcuni  denaturanti  sopranumerati  e  molti  altri,  sono  stati 
inventati,  oltre  che  per  soddisfare  alio  scopo  della  vera  e  pro- 
pria denaturazione  delFalcool  anche  per  quello  di  accre- 
scere  il  suo  potere  di  combustione.  Specialmente  quelli  a 
base  di  benzina  e  naftalina  soddisfano  assai  bene  a  quest' ul- 
tima condizione,  ma  la  prima  specialmente  si  puo  separare 
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facilmente  dalFalcool  per  cui  i  governi  di  tanti  denaturanti 
ne  hanno  adottati  ben  pochi  e  secondo  Puso  che  si  deve 
fare  dell'alcool  stesso  hanno  adottato  mescolanze  diverse 
di  alcune  delle  quali  se  si  conosce  la  qualita  dei  compo- 
nenti  non  si  conosce  la  quantita.  Quasi  tutte  le  ammini- 
nistrazioni  finanziarie  hanno  un  denaturante  generale  e 
poi  dei  denaturanti  speciali. 

IS  Italia  come  denaturante  adopera  la  seguente  miscela : 

Metilene,  Anilina,  Benzolo  e  Piridina  in  parti  uguali  e 
viene  aggiunta  air  alcool  nella  proporzione  del  3%. 

I  produttori  di  alcool  hanno  facolta  di  proporre  altri  de- 
naturanti di  loro  scelta  e  la  Direzione  delle  Gabelle  ha 
facolta  di  accettare  e  respingere  le  loro  proposte. 

Siccome  pero  il  denaturante  e  abbastanza  buono  e  d'altra 
parte  le  pratiche  da  farsi  sono  assai  lunghe,  il  denaturante 
governativo  e  Punico  adoperato. 

Per  agevolare  alcune  industrie,  come  la  preparazione  delle 
vernici  e  la  fabbricazione  dell'etere  solforico  si  concedette 
Puso  di  un  denaturante  speciale  per  la  cui  composizione 
ed  uso  rimandiamo  il  lettore  al  capitolo  riguardante  la 
legge  ed  il  regolamento  sugli  alcool. 

In  Germania  il  denaturante  generale  e  composto  di  4 
parti  di  metilene  e  1  di  basi  piridiche. 

La  Svizzera  adopera  il  metil-acetone  unitamente  a  basi 
piridiche. 

ISlnghillerra  usa  il  metilene  e  diversi  olii  minerali. 

L'Olanda  il  metilene  e  P  acetone. 

Passiamo  ora  brevemente  in  rassegna  i  tre  modi  piii  im- 
portauti  coi  quali  si  usa  P  alcool  industriale. 

Illuminazione  ad  alcool. 

Qualunque  sia  il  combustibile  adoperato  solido,  liquido 
o  gassoso,  i  sistemi  d'illuminazione  si  distinguono  in  due 
specie:  1.°  illuminazione  per  combustione,  2.°  illuminazione 
per  incandescenza  di  solidi  provocata  dalla  combustione  di 
corpi  liquidi  o  gassosi. 

Illuminazione  jper  combustione  con  V alcool.  —  Se  ab- 
bruciamo  semplicemente  deir alcool  essa  produce  una  fiam- 
ma  molto  calda,  ma  senza  alcun  potere  illuminante.  Se  air 
Palcool  si  aggiunge  un  idrocarburo  qualunque,  p.  es.  ben- 
zina,  esso  si  carbura,  e  allora  diventa  atto  a  dare  una  flam- 
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ma  illuminante  quando  si  faccia  ardere  la  miscela  con  uno 
stoppino  e  sotto  Tazione  di  un  getto  regolato  d'aria. 

In  questo  caso  si  possono  adoperare  le  comuni  lampade 
a  lucignolo  come  sono  quelle  a  petrolio,  consumando  quindi 
in  questo  modo  direttamente  Talcool  liquido.  Questo  siste- 
ma  d'illuminazione  ad  alcool  pero  venne  trovato  pocopra- 
tico  e  non  scevro  da  perieoli,  la  miscela  essendo  facilmente 
inflammabile.  Di  questo  sistema  daremo  piii  avanti  il  con- 
sumo  d'alcool  per  candela  ora. 

Illuminazione  ad  incandescenza.  —  In  questa  specie  di 
illiminazione  il  combustibile  che  si  adopera  diventa  una 
sorgente  di  calore  capace  di  portare  air  incandescenza  un 
corpo  solido  app/opriato  che  diventa  cosi  un  vero  focolare 
luminoso. 

Ecco  come  avviene  il  fenomeno.  Quando  in  una  comune 
lampada  a  gas  tipo  Bunsen  si  fa  arrival  e  una  forte  cor- 
rente  d'aria  la  flamma  e  incolora,  caldissima  e  capace  di 
portare  airincandescenza  il  platino  che  in  queste  condi- 
zioni  diventa  luminoso  e  fissa  ossigeno.  Applicando  questo 
fenomeno  airilluminazione  si  pote  ottenere  un  massimo  di 
rendimento  luminoso  da  parte  dal  combustibile  ed  il  piii 
grande  splendore  nella  fiamma.  Per  venire  all'  impiego 
pratico  ed  economico  del  fenomeno  surricordato  si  dovette 
cercare  quale  corpo  poteva  essere  convenientemente  adope- 
rato  a  questo  scopo.  Dopo  numerosi  tentativi  Carlo  Auer 
nel  1887  risolse  il  problema  impiegando  le  terre  rare  nella 
sua  reticella  tanto  conosciuta  col  nome  del  suo  inventore  e 
largamente  usata  neirilluminazione  a  gaz  (1). 


(1)  Le  terre  rare  sono  cosi  chiamate  perche  i  miner  ali  che  le 
contengano  o  sono  molto  rari  o  sono  assai  poveri  di  esse.  I 
met  alii  che  le  formano  sono  thorium,  cerium,  ecc.  sotto  forma 
di  nitrati  ottenuti  da  esse  con  processi  chimici  appropriati. 
Ecco  brevemente  come  si  fabbricano  le  reticelle.  Si  prende 
del  cotone  previamente  purificato  con  ripetuti  lavaggi  con  al- 
cali  e  poscia  con  acqua  distillata,  e  con  questo  si  tessono  le 
reticelle  orlandole  alia  loro  sommita.  Queste  reticelle  vengono 
quindi  impregnate  con  una  soluzione  di  nitrati  di  thorium 
e  di  cerium  quindi  asciugate  e  sottomesse  a  un  forte  calore  che 
distrugge  completamente  il  cotone  e  trasforma  in  ossidi  e  ni- 
trati i  quali  ossidi  costituiscono  poi  le   reticelle   Auer.   Queste 
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Le  reticelle  per  uso  deirilluminazione  ad  alcool  sono  pre- 
parate  in  un  tipo  apposito. 

Neirilluminazione  ad  incandescenza  con  reticelle  quando 
il  combustibile  sia  liquido  si  puo  adoperare  questo  o  bru- 
ciandolo  direttamente  per  rendere  incandescente  la  reti- 
cella  oppure  si  gassifica*  prima  con  apparecchi  speciali  e 
poi  col  gas  si  produce  Tincandescenza. 

Dei  due  sistemi  ha  prevalso  le  gassificazione  perche  piii 
economico  consumando  meno  combustibile. 

Ecco  il  dispositivo  generale  delle  lampade  ad  alcool  a 
gassificazione. 

La  gassificazione  dell'alcool  avviene  in  una  piccola  cal- 
daia  che  in  certi  casi  si  riduce  a  un  tubo  facente  parte  della 
lampada.  In  questa  caldaia  Talcool  arriva  aspirato  daungrosso 
lucignolo  di  cotone  che  sitrova  in  un  serbatoio  sottostante; 
oppure  e  spinto  nella  caldaia  di  gassificazione  attraverso  a 
dei  tubi  per  mezzo  di  una  pressione  interna  determinata  o 
dal  riscaldamento  delle  parti  metalliche  della  lampada  o 
per  mezzo  di  una  pompa.  L'alcool  giunto  nella  caldaia  viene 
vaporizzato  o  riscaldando  detta  caldaia  con  una  veilleuse, 
che  e  una  lampadina  speciale  e  che  arde  separatamente ; 
o  si  adopera  una  fiamma  derivata  dalla  fiamma  generale, 
o  mediante  la  fiamma  stessa,  o  finalmente  per  mezzo  di 
un1  asta  di  metallo  ricuperatrice  del  calore.  V alcool  vapo- 
rizzato e  iniettato  violentemente  in  un  becco  Bunsen  tra- 
scinandovi  Taria  necessaria  alia  combustione. 

Nel  becco  la  miscela  d'aria  e  vapori  d'alcool  brucia  con 
fiamma  caldissima  rendendo  incandescente  la  reticella  so- 
prastante  dando  una  luce  vivida  e  bianchissima  come  av- 
viene in  una  lampada  a  gas  munita  di  reticella. 

Questo  sistema  d'illuminazione,  assai  dift'uso  in  Francia 
e  Germania  da  una  luce  bellissima,  solo  finora  le  lampade 
hanno  presentato  qualche  inconveniente,  nella  durata  dei 
lucignoli  e  della  reticella  e  per  i  facili  guasti  che  avvengono 
nel  congegno  di  evaporazione  dello  spirito,  sembra  pero 
che  negli  ultimi  tipi  di  lampade  questi  inconvenienti  siano 
stati  tolti  in  parte.  Del  resto  parecchi  inconvenienti  sono 
prodotti  dai  denaturanti  aggiunti  alFalcool. 


reticelle  si  induriscono  poi  per  mezzo  del  collodio  ricinato 
rendendole  elastiche  e  meno  fragili  e  quindi  piu  i'acilmente 
trasportabili. 
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A  questo  proposito  riferiremo  i  risultati  avuti  in  argo- 
mento  da  esperienze  fatte  specialmente  da  Duchemin  e 
Carroll  (1)  non che  di  altre  esperienze. 

In  generale  dopo  qualche  tempo  che  si  adopera  mi  becco 
se  questo  viene  smontato  si  constata  un  deterioramento 
piuttosto  notevole  nelle  sue  partr  metalliche  tanto  che  esso 
puo  arrivare  al  punto  da  mettere  fuori  servizio  il  becco 
stesso. 

Sebbene  si  sapesse  ormai  che  gli  alcool  denaturati  e  i 
denaturanti  alia  lunga  intacchino  anche  i  bidoni  che  li 
contengono,  pure  la  piccola  acidita  in  essi  contenuta  non 
puo  spiegare  i  danni  che  essi  produconono  in  questi.  Espe- 
rienze fatte  in  Germania  hanno  confermato  il  fatto. 

Questi  esperimenti  vennero  fatti  per  parecchi  mesi  di 
seguito  con  alcool  a  90°,  e  mettendo  delle  liste  di  diversi 
metalli  in  bottiglie  da  litro,  tenute  alternativamente  all'o- 
scuro  e  alia  luce,  o  chiuse  ed  aperte  od  agitandole  spesso. 
I  risultati  finali  delle  esperienze  furono  i  seguenti: 

l.°  1/ alcool  a  92°-96°  tanto  puro  che  denaturato  non  ha 
alcuna  azione  sui  metalli; 

2.°  Lo   stagno   non   viene    intaccato    aelF  alcool   dena- 
turato; 

3.°  Leggermente  intaccato  Tottone  e  ii  rame  ; 
4.°  Molto  intaccato  il  ferro ; 

5.°  Moitissimo   intaccati   lo   zinco,    il   piombo   e   il  ce- 
mento  (2). 

L'azione  distruttiva  e  stato  dimostrato  che  dipende  in 
parte  dal  contenuto  in  acqua,  ma  piii  ancora  dairalcool 
metilico,  mentre  la  piridina  non  ha  influenza  alcuna. 

Gli  autori  per  avere  una  spiegazione  piii  esatta  dei 
danni  riscontrati  nei  beech i  cercarono  allora  se  l1  alcool  eti- 
lico  e  il  suo  denaturante  (metilene,  acetone  e  benzina)  po- 


(!)  Duchemin  et  Caroll.  Contribution  a  I 'etude  de  Vattaque 
des  lampes  et  rechands  fontionnant  a  V alcool  denature.  —  Co- 
municazione  al  Congresso  di  Roma.  Bull.  Chimestes,  Tomo  24. 
N.  I,  2. 

(2)  Da  queste  esperienze  risulta  evidente  che  non  si  puo  in 
alcun  modo  raccomandare  di  spalmare  l'interno  dei  recipienti 
in  ferro  col  cemento,  come  si  pratica  pel  trasporto  dell'al- 
cool  fino. 
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tessero  generare  durante  Fevaporazione  una  notevole  quan- 
tity di  acido,  il  fenomeno  per  sestesso  essendo  ormai  cono- 
sciuto. 

Infatti  si  era  notato  che  i  vapori  d'alcool  quando  si  fanno 
passare  su  delle  superflci  riscaldate  si  scompongono.  Cosi 
facendo  passare  dei  vapori  d'alcool  in  un  tubo  di  porcel- 
lana  scaldato  al  color  rosso  si  scompongono,  se  si  fanno  pas- 
sare in  un  tubo  di  vetro  a  650°  in  presenzadi  ossidi  metal- 
lici  si  e  constatato  la  produzione  di  aldeide,  idrogeno,  ani- 
dride  carbonica,  metano.  L'alcool  metilico  sembramoltopiii 
stabile  nelle  stesse  condizioni.  Secondo  alcuni  l'alcool  si 
scomporrebbe  a  150°-200°  in  presenza  di  rameo  nicheldando 
luogo  a  delle  aldeidi.  II  Trillat  studiando  l'ossidazione  del- 
l'aria  alcoolizzata  sotto  l'influenza  delle  pareti  metalliche 
e  facendo  passare  i  vapori  d'alcool  in  un  tubo  racchiu- 
dente  una  spirale  di  platino  scaldata  venne  alle  seguenti 
conclusioni : 

L'alcool  puro  a  300°-400°  da  poco  acido  acetico  e  molte  al- 
deide mentre  a  600°-700°  produce   solo   acido  acetico  puro. 

L'alcool  denaturato  invece  a  350°-400°  non  da  acido  ace- 
tico ma  il  12-14  %  di  aldeidi  mentre  a  600°-700°  da  acido 
acetico  con  del  trioximetilene. 

Secondo  Sorel  l'alcool  etilico  da  a  350°  in  presenza  del- 
l'ossigeno  dell'aria  dei  prodotti  francamente  acidi;  l'alcool 
metilico  invece  a  200°  in  presenza  di  ossigeno  dell'aria  da 
dei  prodotti  appena  acidi. 

Trillat  ha  poi  dimostrato  che  l'alcool  in  molti  casi  da  dei 
prodotti  di  ossidazione  anche  a  freddo  e  Duchemin  ha  dimo- 
strato che  gli  alcoli  etilico  e  metilico  erano  suscettibili  per 
semplice  distillazione  in  presenza  di  superflci  metalliche  di 
ossidarsi  flno  all'apparizione  dell'acido  acetico.  Tuttavia  le 
quantita  di  acido  ottenuti  con  questi  metodi  sono  troppo 
piccole  per  dare  una  spiegazione  sufficiente  alle  corrosion i 
che  si  veriflcano  nei  becchi,  dovevano  quindi  esservi  altre 
cause  che  producevano  questo  effetto. 

Duchemin  e  Caroll  pensarono  quindi  di  studiare  anche 
tutte  le  principali  impurita  che  si  trovano  negli  alcoli  eti- 
lico e  metilico  cioe  le  aldeidi,  gli  acetati  di  etile  e  di  metile, 
1'acetone  e  inflne  la  benzina  che  in  Francia  e  obbligato- 
riamente  aggiunta  nella  quantita  del  0,5  %.  Dato  il  modo 
di  costruzione  delle  lampade  neH'interno  di  queste  avviene 
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durante  V  evaporazione  dell'alcool  una  specie  di  distilla- 
zione  di  esso  in  presenza  di  superfici  metalliche. 

Per  fare  le  esperienze  razionalmente  si  determine)  la  tem- 
peratura  che  ne  e  nelbecco  e  fu  trovata  di  180°-190°  a  que- 
sta  temperatura  si  fecero  in  seguito  tutte  le  esperienze  e  in 
un  becco  apposito,  dal  quale  fosse  possibile  raccogliere  i  gas 
della  combustione  di  un  getto  d'alcool  corrispondente  al 
consumo  normale  d'un  becco.  Dopo  Tesperienza  i  liquid! 
condensati  e  le  acque  di  barbottaggio  furono  raccolte  e  J  a 
loro  acidita  fu  determinata  con  una  soluzione  airi°/0O  di 
soda  caustica  e  calcolata  in  acido  acetico.  Dalle  esperienze 
fatte  risulta  che : 

L'Alcool  etilico  —  fra  acidita  propria  e  quella  prodotta 
dalla  combustione  se  ne  ha  circa  gr.  0,300  per  1.  d'alcool 
consumato  e  calcolando  che  solo  7a  sia  stato  a  contatto  con 
le  pareti  metalliche  si  avrebbero  gr.  0,166  diacetato  di  rame 
prodotto  e  che  si  formano  a  spese  delle  pareti  metalliche; 
la  quantita  e  poca  ma  sufflciente  per  spiegare  le  corrosioni, 
sopratutto  quando  l'interno  dei  becchi  ha  perduto  il  suo  lu- 
cido  perche  in  queste  condizioni  esse  sono  facilitate.  Secondo 
le  prove  fatte  sembra  che  piu  il  rame  e  scaldato  piu  facil- 
mente  avvenga  la  scomposizione  delFalcool  e  la  produzione 
dell'acido. 

UAlcool  metilico  produce  poco  meno  acido  delFalcool 
etilico. 

L'Aldeide  e  quella  che  naturalmente  produce  Tacido  in 
quantita  piu  considerevole  e  la  presenza  di  questo  corpo  in 
quantita  nelFalcool  favorisce  Tattacco  degli  apparecchi.  Cio 
dimostra  che  Timpiego  delle  flemme  ad  alto  grado  per  la 
denaturazione  e  preferibile  alFuso  degli  alcool  di  cattivo 
gusto  provenienti  dalla  rettificazi one  di  queste  stesse  flemme 
poiche  in  essi  i  prodotti  di  testa  formato  di  aldeidi  sono 
molto  concentrati. 

L'aldeide  oltre  che  ossidarsi  facilmente  si  polimerizza  alia 
luce  in  materia  bruna  non  volatile,  e  provoca  anche  la  re- 
siduiflcazione  degli  stoppini.  Da  prove  fatte  in  Germania  in 
cui  si  abbruciarono  nelle  lampade  delle  sole  teste  si  ebbe 
una  produzione  straordinaria  di  resine;  che  del  resto  sono 
prodotte  a.nche  daldenaturante  generale ;  esse  lasciano  sugli 
stoppini  dei  depositi  nerastri  resinosi  che  impediscono  a 
questi  di  funzionare,  ostruendoli. 
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Acetone  —  la  produzione  dell'acido  a  sue  spese  e  relati- 
vamente  piccola. 

Acetati  di  etile  e  mettle.  —  Questi  eteri  a  180°-190°  si 
decompongono  poco,  ma  se  la  temperatura  arriva  a  250° 
danno  una  proporzione  d'acido  importante  ed  alle  volte  i 
becchi  delle  lampade  possono  arrivare  a  questa  temperatura. 

Sarebbe  quindi  utile  sostituire  nella  denaturazione  a  que- 
sti acetati  le  flemme  ad  alto  grado.  Per  diminuire  gli  ace- 
tati di  metile  nei  metileni  basterebbe  rettificare  accurata- 
mente  questi  ultimi  in  presenza  di  calce. 

Benzina  della  Regia  Francese. —  Questa  sostanza  distilla 
completamente  fra  i  150°  e  200°  e  l'acidita  dei  prodotti  di 
scomposizione  e  stata  calcolata  in  acido  acetico,  non  avendo 
determinata  la  natura  di  questi.  Oltre  a  delle  sostanze  acide 
produce  anche  una  sostanza  grassa  e  carboniosa  che  ostrui- 
sce  rapidamente  e  completamente  gli  stoppini  metallici  di 
certi  riscaldatori. 

Come  risultato  di  questo  studio  si  puo  arrivare  a  queste 
conclusioni  generali : 

L'acido  acetico  prodotto  dall'alcool  e  dalle  aldeidi  e  quello 
che  produce  i  maggiori  danni  e  sarebbe  consigliabile  per  di- 
minuirli,  di  argentare  le  superrlci  interne  dei  becchi  e  sa- 
rebbe indispensabile  per  uso  d'illuminazione  e  riscaldamento 
non  denaturare  che  degli  alcool  accuratamente  rettificati  e 
sbarazzati  il  piii  possibile  delle  aldeidi  e  dell'etere  acetico 
che  possono  contenere  (1). 

Nel  metilene  bisognerebbe  che  non  ci  fosse  pin  di  una 
quantita  di  acetato  di  metile  e  dalla  benzina  eliminare  le 
sostanze  che  distillano  a  bassa  temperatura  e  che  danno  de- 
positi  grassi  e  carboniosi.  Tnfine  dagli  alcool  destinati  all'il- 
luminazione  e  riscaldamento  eliminare  possibilmente  non  , 
solo  le  aldeidi  e  Tetere  acetico  ma  anche  Tacetato  di  metile. 


(1)  Sotto  questo  punto  di  vista  e  da  temere  che  il  desiderio 
di  certi  viticultori  di  potere  negli  anni  di  pletora  distillare  i 
loro  vini  per  denaturare  l'alcool  ottenuto  e  da  destinarsi  agli 
usi  domestici  non  possa  effettuarsi.  Infatti  i  viiii  che  si  distil- 
lano di  preferenza  souo  quelli  malati  o  acetici  che  darebbero 
quindi  degli  eteri  acetici  e  magari  dell'anidride  solforosa  che 
sarebbe  addirittura  nei'asta  ai  becchi. 
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Gli  alcool  contenenti  impurita  potrebbero  essere  adoperati 
nella  preparazione  delle  vernici. 

Si  e  osservato  che  fra  V alcool  carburato  e  quello  denatu- 
rato  arde  molto  meglio  il  primo. 

L'alcool  inoltre  ha  parecchi  vaniaggi  sul  petrolio  p.  es. 
presenta  il  vantaggio  di  produrre  un  minor  riscaldamento 
degli  ambienti.  Infatti  1  gr.  di  alcool  a  90°  svolge  bruciando 
5500  piccole  calorie,  1  gr.  di  petrolio  10000,  una  lampada  a 
spirito  di  5  candele,  quindi  irradia  288  calorie  per  ora,  una 
a  petrolto  della  stessa  forza  750;  si  ha  quindi  un  molto  mi 
nor  riscaldamento  degli  ambienti.  Inoltre  ha  anche  il  van 
taggio  di  inquinare  questi  molto  meno  del  petrolio,  infatti 
r alcool  contiene  il  52.2  %  di  carbonio  e  il  petrolio  invece 
85  %  con  una  lampada  ad  alcool  incandescente  di  25  candele 
si  producono  gr.  86  di  anidride  carbonica  con  una  a  petrolio 
invece  gr.  236,  si  ha  quindi  un  minor  inquinamento  e  meno 
calore  e  quindi  da  questo  lato  le  lampade  ad  alcool  sono 
consigliabili  rispetto  all'igiene,  per  di  piii  lo  sono  anche 
perche  sembra  che  la  loro  luce  sia  molto  piii  favorevole  alia 
vista,  di  tutte  le  altre  luci. 

Descriveremo  ora  alcuni  tipi  di  lampada  ad  alcool  a  gassi- 
flcazione  piii  in  uso  sia  per  illuminazione  privata  che  per 
illuminazione  pubblica. 

Lampade  con  veilleuse  o  lumino.  —  Lampada  a  becco 
Prefere  (1).  —  Questo  becco  consta  di  due  canne  schiacciate 
entro  le  quali  si  trovano  i  lucignoli  molto  compatti  che 
mettono  capo  ad  una  piccola  caldaia  superiore  nella  quale 
adducono  r alcool.  Al  di  sotto  di  detta  caldaia  ed  in  mezzo 
ai  due  tubi  portanti  i  lucignoli  havvi  un  lumino  che  serve 
a  vaporizzare  r alcool.  Questa  lampada  puo  allontanarsi  o 
avvicinarsi  alia  caldaia  permettendo  cosi  di  regolar  meglio 
il  riscaldamento.  Quando  si  vuol  far  funzionare  la  lampada 
si  accende  prima  la  veilleuse,  poscia  si  avvicina  il  fiammi- 
fero  alia  parte  superiore  del  tubo  di  vetro  e  si  accende  il 
gas  d'alcool  come  si  fa  in  una  comune  lampada  a  gas. 

Lampada  Begina  (2).  —  11  becco  che  si  avvicina  molto  a 
quello  del  Prefere,  come  in  questo  i  lucignoli  sono  racchiusi 


(1)  Delia  Societa  Continental  nouvelle,  Paris-Bruxelles. 

(2)  Societa  Hegina. 
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in  tubetti  che  portano  r  alcool  nella  caldaia  di  vaporizzazione 
scaldata  da  una  veilleuse. 

Questa  ha  la  particolarita  di  essere  munita  di  un  tubetto 
che  permette  l'uscita  dei  gas  che  eventualmente  si  formas- 
sero  nella  lampada  facendo  cosi  l'ufflcio  di  valvola  di  sicu- 
rezza. 

Becco  Electrusion.  —  Nella  lampada  che  porta  questo 
becco  il  recipiente  dello  spirito  e  staccato  e  il  corpo  incan- 
descente  a  forma  di  mezza  palla  e  sospeso  daH'alto  in  basso 
come  in  alcune  lampade  a  gas.  Questa  disposizione  rende 
comode  le  forme  di  fantasia  che  con  le  altre  sono  rese  dif- 
ficili. 

Al  disopra  della  reticella  pendente,  sta  il  gassiflcatore  al 
quale  lo  spirito  vien  guidato  da  un  tubetto  di  piombo  rico- 
perto  di  seta.  II  recipiente  puo  essere  collocato  a  qualunque 
distanza  purche  sopra  la  lampada.  I/accensione  avviene 
come  nelle  altre  lampade  riscaldando  il  gassiflcatore,  ma 
quando  la  lampada  e  avviata,  per  mezzo  di  una  fiammella 
che  rimane  accesa  anche  dopo  spenta  la  lampada,  questa 
si  puo  riaccendere  manovrando  un  robinetto. 

Lampade  a  ricupero  di  calore.  —  Lampada  Helios  e 
Phoebus  (I).  —  Vi  sono  i  soliti  lucignoli  che  adducono  nella 
caldaia  nella  quale  si  determina  in  principio,  a  mezzo  di 
una  veilleuse  la  gassiflcazione,  i  prodotti  gassosi  passano 
nel  becco  Bunsen,  nell'mterno  di  questo  becco  passa  un'a- 
sta  detta  di  ricuperazione  del  calore,  essa  si  prolunga  dentro 
tenendo  sospeso  il  detto  becco. 

Da  principio  si  accende  un  piccolo  lumino  nella  quale  a 
mezzo  di  una  pera  di  gomma  si  manda  r alcool  necessario 
per  riscaldare  una  galleria  di  rame  in  contatto  con  la  cal- 
daia di  gassificazione. 

Quando  questa  gassificazione  e  incominciata  il  becco  si 
accende  da  se  spegnendosi  automaticamente  il  lumino.  Me- 
diante  Tasta  di  ricuperazione  che  scende  nella  caldaia  di 
gassificazione  il  calore  prodotto  nel  becco  incandescente  as- 
sicura  la  gassificazione  continua  dell'alcool  e  quindi  il  fun- 
zionamento  della  lampada.  La  lampada  si  spegne  col  seni- 
plice  giro  di  un  robinetto. 


(1)  Societa  Phoebus  di  Dresda. 
Da  Ponte.  20 
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Lampade  Danayroaze.  —  II  Danayrouze  uno  dei  primi 
che  costruirono  lampade  in  Francia,  ne  ha  di  diversa  por- 
tata  ma,  che  in  generale  consumano  poco  alcool. 

Ha  una  lampada  con  becco  a  ricuperazione  di  calore  con 
doppia  asta  una  ester na  l'altra  interna ;  entrambe  queste 
aste  flniscono  nella  caldaia  rinchiusa  in  un  pezzo  massiccio. 
Per  accendere  questa  lampada  si  manda  dell'alcool  in  una 
galleria  circolare  disposta  soito  la  caldaia,  colFaccensione 
di  questo  si  inizia  la  gassiflcazione. 

Con  questa  lampada  si  possono  raggiungere  intensita  lu- 
minose  fortissime. 

Un  altro  modello  e  quello  detto  alveolare  nel  quale  la 
caldaia  e  ridotta  ad  un  diametro  di  poco  superiore  al  tubo 
che  contiene  lo  stoppino  di  amianto  e  che  tiene  saldata  Ta- 
sta  di  ricuperazione.  L'alcool  viene  gassirlcato  alFestremita 
del  lucignolo  e  per  mezzo  di  un  piccolo  tubo  mandato  nel 
becco. 

In  un  altro  modello  per  evitare  il  riscaldamento  del  liquido 
lo  stoppino  passa  in  un  tubo  speciale  contornato  da  una 
guaina  d'aria.  Lo  spegnimento  avviene  per  mezzo  di  una 
punta  posta  sull'asse  della  lampada. 

Lampada  con  becco  Amor.  —  La  ricuperazione  avviene 
per  mezzo  di  una  lastrina  metallica  che  dal  becco  va  alia 
camera  di  gassiflcazione.  L'accensione  si  fa  versandoun  po' 
di  spirito  in  un  piccolo  canale  sotto  il  gassificatore  riscal- 
dato,  la  reticella  si  accende  da  se.  Questa  lampada  presenta 
i  seguenti  vantaggi  : 

].°  La  sua  costruzione  e  semplice  e  solida  senza  parti 
fragili  e  pieghevoli. 

2.°  L'accensione  si  fa  sollecitamente  e  lo  spegnimento  e 
immediato. 

3.°  Quando  lo  stoppino  si  ostruisce  e  la  luce  comincia  a 
diminuire  basta  cambiarlo  il  che  si  puo  fare  facilmente.  Di 
regola  questo  cambio  si  deve  fare  ogni  3-4  mesi. 

4.°  Non  presenta  nessun  inconveniente,  ne  per  odore, 
ne  per  riscaldamento  del  recipiente. 

Becco  Landi.  —  Si  compone  di  un  becco  a  ricuperazione 
a  fusto  centrale  con  doppio  inviluppo  e  stoppino  che  e  im- 
merso  neiralcool.  L'accensione  si  fa  con  una  corona  d'a- 
mianto,  nella  quale  si  fa  salire  un  po1  d'alcool  per  mezzo  di 
una  piccola  pera  mobile  di  cauciii,  lo  spegnimento  si  fa  per 
mezzo  di  una  punta. 
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Lampada  con  becchi  a  fiamma  derivata.  —  Becco  Dela- 
motte.  —  La  gassificazione  si  fa  con  fiamma  derivata  alia 
base  di  una  fiamma  Bunsen,  il  manicotto  e  il  tubo  Bunsen 
sono  smontabili  e  si  possono  quindi  pulire.  L'accensione  si 
fa  per  mezzo  di  uno  stoppino. 

Lampade  che  usufruiscono  del  calore  della  fiamma.  — 
Becco  Prefer 'e  1900.  —  In  questa  lampada  la  gassifica- 
zione avviene  costringendo  Talcool  ad  attraversare  la  fiam- 
ma stessa  sopprimendo  i  lucignoli.  L'alcool  contenuto  nel 
recipiente  per  pressione  artificiale  e  costretto  a  salire  in  un 
tubo  centrale  che  e  riempito  da  una  specie  di  spazzola  me- 
tallica,  alia  parte  superiore  di  questo  tubo  che  funziona  come 
una  caldaia,  l'alcool  si  evapora  e  andando  all'estremita  del 
tubo  che  si  restringe,  Talcool  si  surriscalda  e  ridiscende  per 
un  altro  tubo  in  comunicazione  con  l'iniettore  indi  entra  nel 
mescolatore  e  passa  nel  becco  Bunsen. 

Lampada  Simplex  (1). —  Essa  porta  neirinterno  del  becco 
Bunsen  un  tubo  di  rame  sporgente  dal  detto  Bunsen,  conte- 
nente  un  altro  tubo  munito  di  fori  dentro  al  quale  si  trova 
un  lucignolo  d'amianto  alimentato  da  un  grosso  lucignolo 
di  cotone. 

La  gassificazione  si  produce  airestremita  del  lucignolo 
d'amianto,  ed  il  gas  sfuggente  nello  spazio  anulare  dei  due 
tubi  esce  da  piccoli  fori  alia  base  del  tubo  esterno,  si  rae- 
scola  all'aria  che  arriva  dai  tubi  inferiori  e  brucia  all'este- 
mita  della  Bunsen. 

Lampada  Washington  (2).  —  E  una  lampada  a  grande 
intensita  con  due  o  tre  becchi  Bunsen.  In  questa  lampada 
la  volatilizzazione  dell'alcool  e  fatta  dal  becco  Bunsen  stesso 
con  l'intermezzo  della  sua  reticella. 

Korenfold  o  lampada  imperiale  russa  —  e  simile  alia 
precedente  e  solo  diversifica  nella  forma  esterna. 

Monopole  (sistema  Heft).  —  In  questa  lampada  l'alcool 
non  e  spinto  da  nessuna  pressione.  Essa  possiede  due  ser- 
batoi  lenticolari  superiori  che  contengono  l'alcool  carburato 
di  deposito.  Questi  recipienti  comunicano  per  mezzo  di  un 
tubo  con  un  serbatoio  inferiore  nel  quale   stanno  dei  luci- 


(1)  Costruita  da  Pomeyral  e  Sonpiron  di  Nantes. 

(2)  Costruita  dalla  Societa  ■  La  Waschington  „  Parigi. 
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gnoli  di  amianto  racchiusi  in  un  astuccio  di  ottone  Questi 
lucignolisono  imbevuti  di  alcool  per  azione  idrostatica.  L'al- 
cool  per  mezzo  di  questi  lucignoli  sale  in  una  caldaia  sopra 
la  lampada  dove  si  gassiflca.  I  vapori  delFacool  ridiscen- 
dono  per  tubi  laterali  e  mescolandosi  all' aria  vanno  nel 
becco  Bunsen. 

Per  accendere  questa  lampada  si  fa  agire  per  mezzo  di 
una  leva  un  robinetto  situato  nelserbatoio  d'alcool  in  modo 
che  alcuni  centimetri  cubici  di  alcool  cadano  in  una  appo- 
sita  scodelletta,  questo  alcool  s'infiamma  introducendo  un 
fiammmifero  od  altro  mezzo  di  accensione  ad  un  orificio 
imbutiforme  in  comunicazione  con  la  scodelletta.  L'alcool 
contenuto  in  questa  bruciando  riscalda  i  lucignoli  e  la  cal- 
daia di  gassiflcazione  e  quindi  avviene  Taccensione  spon- 
tanea della  lampada.  La  fiammella  della  scodelletta  finisce 
quando  Talcool  immesso  e  esaurito. 

Le  tre  ultime  lampade  descritte  servono  per  illumina- 
zione  pubblica  e  di  grandi  edifici. 

Alcune  di  queste  lampade  presentano  non  pochi  incon- 
venienti.  Se  nasce  qualche  guasto  grave  bisogna  riman- 
darle  alia  fabbrica  con  non  piccolo  incomodo.  Succede  poi 
che  spesso  si  spengano  durante  le  notti  d'inverno;  perche 
sotto  Tinfluenza  della  temperatura  ambiente  i  vapori  con- 
dotti  nel  becco  dal  tubo  di  gassiflcazione  si  condensano  e 
chiudono  il  passaggio  agli  altri  vapori  e  quindi  la  flamma 
scompare  a  poco  a  poco.  Vien  consigliato  per  rimediare  a 
questo  inconveniente  di  mettere  in  opera  la  lampada  in  lo- 
cale sufficientemente  caldo  per  portarla  poi  nell'ambiente 
da  illuminare  oppure  di  ricorrere  ad  una  doppia  carica  di 
illuminazione. 

Se  s'impiega  alcool  che  non  e  ben  filtrato  gli  stoppini 
d'amianto  contenuti  nel  tubo  di  gassiflcazione  s'ingorgano 
assai  rapidamente,  si  saldano  ai  tubi  e  sono  assai  difficili 
a  rimuoversi  obbligando  talvolta  alia  smontatura  della  lam- 
pada, lavoro  difficile  e  faticoso. 

La  lampada  la  Couronne  inventata  dal  Trolle  sembra 
che  rimedi  in  parte  a  questi  inconvenienti.  In  questa  lam- 
pada vi  e  un  solo  lucignolo  circondato  da  una  retina  me- 
tallica,  e  posto  in  un  tubo  che  pu6  essere  tolto  dairesterno 
della  lampada  svitando  il  turacciolo  di  chiusura.  L'estre- 
mita  inferiore   del  tubo  e  unita  con    altro  tubo  piii   sottile 
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con  un  serbatoio  di  alimentazione,  mentre  che  Testremita 
superiore  sbocca  in  una  camera  di  gassificazione  da  dove 
partono  due  tubi  che  conducono  i  yapori  d'alcool  al  luci- 
gnolo  mediante  un  piccolo  tubo  che  raccoglie  il  liquidoac- 
cidentalmente  condensato.  Un  tubo  anulare  riceve  da  un 
altro  piccolo  tubo  al  momento  delFapertura  del  robinetto 
apposito  la  quantita  d'alcool  necessaria  airilluminazione 
che  si  ottiene  ayvicinando  aH'orificio  una  fiamma  qualsiasi. 
Si  comprende  che  quando  Talcool  del  tubetto  e  acceso,  la 
fiamma  prodotta  riscalda  il  tubo  che  racchiude  il  lucignolo 
capillare  e  la  gassificazione  si  effettua  nella  camera  supe- 
riore. I  vapori  gassosi  vanno  nel  lucignolo  per  mezzo  di 
due  piccoli  tubetti  e  la  gassificazione  e  mantenuta  dal  ca- 
lore  preso  dal  lucignolo  durante  tutto  il  tempo  che  il  ro- 
binetto d'immissione  rimane  aperto.  Inline  la  bacinella  che 
si  trova  sotto  il  becco  impedisce  che  la  lampada  si  estingua 
dal  freddo. 

C'e  poi  qualche  altra  lampada  di  tipo  speciale  p.  es. 

La  lampada  Dufay.  —  II  Dufay,  ha  ideato  un  nuovo 
apparecchio  di  illuminazione  che  permette  Timpiego  tanto 
dell' alcool  quanto  del  petrolio.  Questo  apparecchio,  con- 
sta  di  un  recipiente  nel  quale  si  introduce  deir alcool  o 
del  petrolio,  i  quali  liquidi  sotto  la  pressione  di  Kg.  1,5  o 
2  sono  mandati  per  mezzo  di  tubi  di  piccolo  diametro,  in 
becchi  speciali  detti  becchi  Roger.  II  liquido  resta  polve- 
rizzato  attrayersando  delle  tele  metalliche  molto  fine.  Un 
piccolo  recipiente  e  sufficiente  per  rischiarare  tutta  una 
abitazione.  La  pressione  necessaria  puo  ottenersi  con  IV 
iuto  di  una  semplice  pompa  ad  aria  da  bicicletta. 

II  grande  vantaggio  di  questo  sistema  e  che  si  puo  im- 
piegare  indirTerentemente  tanto  alcool  che  petrolio  secondo 
che  il  prezzo  del  mercato  e  piii  conveniente  all'uno  o  al- 
Taltro  di  questi  due  liquidi  combustibili. 

Consumo.  —  Riportiamo  una  tabella  che  da  l'idea  del 
consumo  e  delPintensita  luminosa  d'un  certo  numero  di 
lampade.  (Dal  Siderski). 

Intensity  Consume    in 

in  gr.  per    c.\n- 

Lampade  a  becco  permanente.  candele  deUeperora 

Becco  Prefere  N.  1 62  1,90 

Becco  Prefere  N.  2 27  1,70 

Becco  Regina 26  1,92 

Becco  Regina 48  2,08 
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Lampade  utilizzanti  il  calore  perduto 
della  fiamma. 

Becco  1900  (Continental  nouvelle)      .        .  61 

Becco  1900 180 

Becco  semplice  (Soupiron  e  Pomeyral)   .  26 

Becco  Danayrouze 440 

Lampada  Waschington 640 

Lampada  Karefeld 580 

Lampada  Schuchard 80 

Lampada  Monopole  (Helft-Delermotte)    .  66 

Becco  Helios 75 

Lampada  Couronne 75 

Lampade  a  ricuperazione. 

Lampada  Decamps  N.  1         .        .        .        .  25 

Lampada  Decamps  N.  2  59 

Becco  Landi      \ 38 

Becco  Hantz  N.  1 28 

Becco  Hantz  N.  2 49 

Becco  Octrue 51 

Brevetto  alveoare  Danayrouze    ...  40 

Brevetto  alveoare  Danayrouze    ...  60 


2,90 
1,33 
3,15 
0,95 
1,04 
1,15 
1,60 
1,60 
1,58 
2  — 


1,36 
1,95 
2,82 
2,07 
2  — 
2,26 
1,44 
1,08 


intc 


;ita  lu- 


mino sa  in 
candele   de- 

Lampade  a  lumino.  cimali 

Becco  Pre  fere 59,4 

Becco  Regina  Tipo  B.  B 20,35 

Becco  Regina  Tipo  N.  3        .        .        .        .  48,02 

Lampade  senza  lumino. 

Lampada  Decamps 41,9 

Lampada  Helios 33,02 

Lampada  Simplex 29,47 

Lampada  a  reticella  a  fiamma  libera. 

Lampada  Eureka  (Schuster  e  Brauer)      .  2!)  47 

Lampada  ad  alcool  carburato    .        .        .  59,42 

Brevetti  Landi 91,10 


L.onsunio 

specifico 

per    candela 

decimale  gr. 

1,68 
2,31 
1,99 


1,78 
2,50 
2,78 


2,78 
1,42 

0,93 


Malgrado  i  molteplici  vantaggi  che  presenta  rillumina- 
zione  ad  alcool  vi  sono  anche  degli  inconvenienti.  Cosi  i 
vetri  si  rompono  facilmente,  oltre  a  questo  bisogna  aggiun- 
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gere  la  spesa  per  il  cambio  degli  stoppini,  che  in  qualche 
lampada  e  piuttosto  difficile.  Al  primo  inconvenient'e  si  ri- 
media  adoperando  un  tubo  di  mica  che  si  rompe  molto  meno 
facilmente  e  quindi  sebbene  piu  caro  diventa  piu  economico. 
Al  secondo  inconveniente  sembra  come  abbiamo  visto 
che  nelle  lampade  Couronne  e  Amor  si  sia  posto  rimedio 
per  la  facilita  con  cui  si  eseguisce  il  cambio  degli  stoppini. 

Riscaldamento. 

Per  il  riscaldamento  come  per  illuminazione  si  e  osser- 
vato  che  1' alcool  carburato  e  molto  migliore  che  quello  dena- 
turato,  P  alcool  carburato  al  50  %  e  il  migliore  di  tutti. 

Uno  dei  migliori  riscaldatori  e  «  Le  Reglable  »  del  Bar- 
bier,  in  questo  la  fiamma  e  suddivisa  in  tante  fiammelle 
come  negli  ordinari  fornelli  a  gas.  Essa  in  soli  8-9  minuti 
fa  bollire  1  litro  d'acqua  consumando  dai  35-40  gr.  di  al- 
cool a  90°. 

Un  altro  buon  fornello  e  il  Danayrauze. 

In  questi  fornelli  ed  altri,  Palcool  carburato  viene  gassifi- 
cato  e  mescolato  alFaria,  cio  che  determina  un  elevato 
rendimento  calorifico  con  un  consumo  limitato  di  alcool. 

Un  terzo  tipo  di  fornello  e  il  Merveilleux  molto  pratico, 
poi  e'e  il  fornello- stuf a  di  Posmon  Guespin  e  C.  di  Parigi 
che  serve  a  cucinare  e  per  riscaldamento. 

E  infine  il  fornello  Aiglon  di  Posmontier  pure  di  Parigi. 

Si  hanno  cosi  delle  vere  e  proprie  cucinette  ad  alcool, 
delle  piccole  stufe,  dei  ferri  da  stirare  e  molte  altre  appli- 
cazioni  deir alcool  denaturato  ai  bisogni  domestici. 

Si  hanno  anche  dei  chalumeauoc  per  saldature  dei  me- 
talli  ed  altri  oggetti. 

Forza   motrice. 

II  miglior  alcool  da  adoperare  nei  motori  e  quello  cai  bu- 
rato,  ma  si  adopera  bene  anche  quello  denaturato. 

Queste  due  specie  di  alcool  bruciando  nei  motori  nori 
producono  l'odore  disgustoso  che  produce  la  benzina,  e  an- 
cora  di  piu  il  petrolio. 

Consumo.  —  II  Loreau  dalle  esperienze  fatte  alia  SocieiA 
degli  agricoltori  di  Francia  col  medesimo  motore,  e  cam- 
biando  soltanto  il  liquido  combustibile  nei  recipiente  diali- 
mentazione  pote  stabilire  le  seguenti  cifre : 
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• 

cavallo-ora    . 
Prezzo  al  litro     . 

„      per  cavallo-ora 
Prezzo  al  litro     . 

„      per  cavallo-ora 

Alcool  carbu- 
rato  al  50  % 

Essenza 
a  680° 

Consumo  per 
Fuori  Parigi 

Entro  Parigi  J 

litri  0,735 
fr.    0,45 
„     0,330 
„     0,55 
>     0,404 

litri  0,677 

fr.    0,50 

„     0,338 

0,70 

.     0>47 

II  signor  Archequesne  comunic6  alia  Societa  degli  inge- 
gneri  civili  di  Parigi,  la  seguente  tabella  (che  prendo  dal 
Dott.  Ciappetti)  sul  prezzo  di  costo  in  German ia  del  cavallo- 
ora  di  un  motore  agricolo  di  8  HP. 


Prezzo  di  costo  del  motore 
Marchi 


Interessi  3  1/2  %  del  capi- 
tale  impiegato  . 

Ammortamento    7  1/2    del 
capitale       . 

Mano  d'opera  per  un  anno 

Lubrificazione 

Manutenzione 


M. 


Marchi 


Vapore 
5200 

Benzina 
4550 

Alcool 
4300 

234 

204,75 

216 

364 

318,50 

336 

1200 

600;— 

600 

75 

75,— 

75 

25 
1898 

24  — 

25 

1223,25 

1252 

Gombustibile  all'ora 

Combustibile  per  1  anno 

Prezzo  del  combustibile 
per  100  Kg.  o  per  Etto- 
litro 

Spesa  del  combustibile  per 
un  anno     .        .        . 

Spesa  totale  all'anno  . 

Prezzo  per  cavallo-ora  in 
lire  italiane  o  franchi  . 


Petrolio 
4300 


193,50 

311- 

600,— 

75  — 

25,- 

1204,50 


Kg. 

Litri 

Litri 

27,50 

3,5 

4,3 

82500 

10500 

12900 

3,20 

36 

20 

2640 

3780 

2580 

4538 

5003,25 

3832 

0,236 

.  0,260 

0,200 

Kg. 
3,5 
10500  — 

25 

2625 
3839,50 

0,200 


Alcool  incluslrialc. 
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Ecco  i  dati  di  consumo   e   prezzo  secondo  Ting.    Olkers 
per  la  Germania  con  un  motore  da  10  cavalli. 


Consumo  per  cavallo-ora 
Prezzo  in  centesimi  dell'unita 
Prezzo  del  cavallo-ora    . 


gr. 


Alcool 

Benzina 

400 

350 

24,6 

47,5 

11,6 

16,6 

Petrolio 


400 
31,2 
12,5 


Come  si  deduce  da  tutti  i  dati  surriportati  la  potenzialita 
caloriflca  delFalcool  e  alquanto  inferiore  ad  un  egual  vo- 
lume di  essenza  di  petrolio  (benzina),  il  rendimento  e  il 
consumo  del  motore  ad  alcool  e  maggiore  di  quello  a  es- 
senza. 

Secondo  le  esperienze  del  Loreau  il  maggior  rendimento 
di  forza  motrice  che  si  ottiene  dall' alcool  carburato  dipende 
dalla  presenza  del  vapore  acquoso  dovuta  al  10  %  d'acqua 
contenuta  neir  alcool  a  90°,  ed  a  quello  che  si  forma  in  pre- 
senza delPossigeno  dell'alcool  al  momento  dell'esplosione. 

II  rendimento  pratico  delFalcool  e  superiore  a  quello  ad 
essenza  nello  stesso  motore  poiche  in  100  calorie  prodotte 
dall'alcool  o  dall'essenza,  sono  maggiori  quelle  effettiva- 
mente  utilizzate  dal  lavoro  nel  motore  ad  alcool  in  cui  il 
riscaldamento  dei  tubi  di  scappamento  e  quasi  nullo.  Ado- 
perando  alcool  carburato  si  viene  ad  arricchire  la  potenza 
calorifica  del  liquido  con  un  prodotto  che  alia  fine  viene 
a  costare  meno  caro  della  benzina.  II  prezzo  di  costo  del- 
l'alcool carburato  diminuisce  in  ragione  della  sua  percen- 
tuale  in  alcool,  infatti  Falcool  carburato  all'80  %  diede  il 
minor  consumo. 

Per  quanto  riguarda  il  maggior  effetto  utile  delFalcool ; 
Ting.  Fehrmann  asserisce  che  un  motore  ad  alcool  funziona 
con  un  effetto  utile  al  30  %  effetto  che  non  e  stato  ancora 
possibile  ottenere  con  gli  altri  motori. 

Un  motore  a  benzina  il  piii  perfezionato  non  utilizza  che 
il  20-21  %  del  combustibile  ed  un  motore  a  petrolio  nelle 
circostanze  le  piii  favorevoli  non  pin  del  18  %. 

L'uso  pero  delFalcool   carburato  in  molti  stati    non  ne  e 
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permesso  Puso  dai  rispettivi  governi,  e  cio  per  salvaguar- 
dare  i  loro  interessi  fiscali,  e  si  e  costretti  quindi  ad  ado- 
perare  dell'alcool  denaturato. 

Ecco  alcuni   dati   interessanti   l'alcool  denaturato  dei  di- 
versi  paesi  di  L.  Perisse. 

Prova  di  potenzialita  in  cavalli-ora  : 

Alcool  motore  tedesco      ....  11,7 

Alcool  motore  austriaco   ....  10,9 

Alcool  russo 10,5 

Alcool  italiano 10,0 

Alcool  svizzero 9,8 

Alcool  francese 9,75 

Prove  di  eonsumazione: 


gr.  per  cavallo-ora 

Alcool  motore  tedesco 

.    0,747 

Alcool  motore  austriaco   . 

.    0,835 

Alcool  russo . 

.    0,984 

Alcool  italiano  ... 

.  0,982 

Alcool  svizzero     . 

.    0,048 

Alcool  francese    . 

.    0,932 

Da  questa  tabella  si  vede  come  l'alcool  francese  ha  una 
potenzialita  inferiore  a  quella  di  tutti  gli  altri  alcool,  di- 
pendente  dal  denaturante  ricco  di  metilene  e  di  benzina 
assai  impura  mentre  gli  altri  alcool  motori  contengono  del 
benzolo  solamente. 

Secondo  il  Barbet  anche  la  qualita  degli  alcool  denaturati 
influisce  sul  rendimento  dinamico,  cosi  in  Francia  si  de- 
naturano  degli  alcool  di  cattiva  qualita,  mentre  in  Germa- 
nia  si  denaturano  quelli  di  media. 

Motori. 

Dcscrizione  e  funzionamento.  —  I  motori  ad  alcool,  ben- 
zina petrolio,  appartengono  ai  motori  cosidetti  a  scoppio  ai 
quali  appartengono  quelli  a  gas.  I  due  tipi  di  motori  si  as- 
somigliano,  solo  che  in  quelli  a  liquidi  occorre  produrre 
prima  la  gassificazione  di  questi. 

I  motori  piu  comunemente  adoperati  sono  quelli  a  4  tempi. 
Per  dare  un'idea  del  funzionamento  di  questi  motori  di- 
remo  qualcosa  dei  motori  a  benzina  applicati  agli  automobili. 
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II  motore  si  compone  in  generate  di  un  corpo  di  pompa 
verticale  la  cui  parete  esterna  e  raffreddata  dall'aria  o  dal- 
l'acqua,  al  di  sotto  si  trova  una  scatola  chiamata  carter 
nella  quale  va  a  finire  l'asta  del  pistone  e  la  sua  biella 
che  mette  in  movimento  due  volanti  l'asse  dei  quali  attra- 
versa  il  carter. 

La  gassiflcazione  delFalcool  carburato  avviene  nel  cosi 
detto  carburatore  specie  di  serbatoio  che  contiene  il  detto 
alcool. 

La  superflcie  del  liquido  vieue  lambita  da  una  corrente 
d'aria  saturandosi  di  vapore,  poi  questa  si  mescola,  per 
mezzo  d%  un  meccanismo  apposito,  ad  una  grande  quantita 
d'ariapura  che  si  puo  regolare  per  mezzo  d'un  robinetto,  e 
cio  alio  scopo  d'avere  una  mescolanza  che  possa  facilmente 
scoppiare.  Di  piu  un  tubo  nel  quale  circola  una  parte  dei 
gas  bruciati  attraversa  il  carburatore  per  elevare  la  tem- 
peratura  del  liquido  e  rendere  piu  facile  la  sua  volatilizza- 
zione.  II  gas  pronto  ad  esplodere  arriva  all'alto  del  motore. 

Ecco  come  questo  funziona : 
1.°  tempo.  —  II  pistone  sia  all'alto  del  corpo  di  pompa, 
esso    discende    producendo   il  vuoto   sopra    di    se,    questo 
vuoto  fa  aprire  la  valvola  d'ammissione  del    gas  esplodente 
che  riempie  il  cilindro. 

2.°  tempo.  —  II  pistone  risale,  la  valvola  si  chiude  sotto 
lo  sforzo  della  molla  che  la  tiene  e  della  pressione  interna, 
e  il  gas  si  comprime  nel  fondo  superiore  del  cilindro  occu- 
pando  cosi,  quando  il  pistone  ha  flnito  la  sua  corsa  ascen- 
dente,  un  piccolo  spazio  che  si  chiama  camera  di  compres- 
sione  o  di  esplosione. 

3.°  tempo.  —  La  scintilla  scatta,  si  produce  Tesplosione 
del  gas  che  ricaccia  in  basso  il  pistone  e  il  periodo  di  la- 
voro  del  motore.  L'accensione  e  prodotta  in  generale  da 
una  scintilla  generata  da  una  bobina  dMnduzione,  la  scin- 
tilla scatta  fra  due  fili  di  platino  contenuti  in  una  candela 
di  porcellana  che  va  a  finire  nella  camera  d" esplosione, 
costituisce  la  cosi  detta  accensione  a  candela.  Vi  sono  pero 
altri  metodi  d'accensione  che  crediamo  inutile  descrivere. 
4.°  tempo.  —  II  pistone  risale  comprimendo  i  gas  risul- 
tanti  dalla  combustione,  questa  pressione  fa  aprire  una 
valvola  apposita  ed  i  gas  sfuggono  neiratmosfera. 

Siccome  occorre  che  la  scintilla  e  Tapertura  delle  valvole 
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non  avvengano  che  ogni  due  giri  un  pignone  calettato  sul- 
Talbero  ingrana  con  una  ruota  dentata  di  diametro  doppio 
ed  e  Tasse  di  questa  ruota  che  porta  gli  organi  che  produ- 
cono  la  scintilla  e  Tapertura  della  valvola. 

Questo  e  il  fanzionamento  generale  dei  motori  ad  essenza 
ed  alcool  che  servono  per  i  veicoli. 

Di  questi  c'e  una  gran  quantita  di  tipi  e  che  hanno  i 
diversi  organi  piii  o  meno  perfezionati. 

II  difetto  generale  di  questi  e  la  mancanza  di  elasticita, 
in  fatti  essi  agiscono  per  esplosioni  successive  mentre  che 
quelli  a  vapore  agiscono  per  espansione  e  pressione  conti- 
tinue,  rendendo  il  movimento  assai  uniforme. 

Si  e  rimediato  a  questo  inconveniente  applicando  dei 
volanti  che  trasformano  il  movimento  di  va  e  vieni  a  colpi 
in  movimento  rotatorio  abbastanza  uniforme ;  e  applicando 
il  silenziatore.  Quest'organo  riceve  i  gas  bruciati  espulsi 
violentemente  dal  cilindro  si  espandono  in  esso  e  poi  escono 
neiratmosfera  sopprimendo  quelle  seria  ininterrotta  di  de- 
tonazioni  che  si  sente  nei  motori.  Per  rendere  il  movimento 
del  pistohe  per  quanto  e  possibile  uniforme  si  deve  soddi- 
sfare  a  due  condizioni  : 

1.°  che  le  valvole  d'ammissione  funzionino  regolarmente; 
20°  che  la  miscela   gassosa    conservi   una  composizione 
costante. 

Si  ottenne  cio  con  le  valvole  comandate  cioe  fornite  di 
un  congegno  apposito  che  non  lascia  entrare  che  una  data 
quantita  di  miscela.  Per  avere  poi  questa  sempre  di  una 
stessa  composizione  col  variare  della  velocita  del  motore 
si  sono  fatti  dei  carburatori  a  regolazione  automatica,  in 
modo  che  se  la  velocita  del  motore  cresce  si  lascia  entrare 
piu  aria  nella  miscela  del  carburatore  mentre  quando  di- 
minuisce  la  velocita  diminuisce  anche  la  quantita  d'aria 
che  va  a  comporre  la  miscela  stessa. 

II  difetto  della  poca  elasticita  del  motore,  quando  si  ado- 
peri  r alcool  puro  a  90°  resta  in  parte  corretta  dalla  pre- 
senza  del  vapor  d'acqua  che  oltre  a  dare  maggior  rendi- 
mento  aumenta  la  detta  elasticita  apponendosi  ai  colpi  vio- 
lenti  dei  cilindri,  mitigando  il  teuf-teuf,  e  il  tremolio  pro- 
prio  dei  motori  abenzina,  rendendo  il  movimento  piu  dolce 
e  se  si  tratta  di  veicoli,  piu  piacevoli,  con  vantaggio  degli 
organi  motori  stessi. 
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Nei  grandi  motori  ad  uso  industriale  si  trovano  gli  stessi 
organi  quasi  sempre  disposti  in  senso  orizzontale. 

Citeremo  qualche  motore. 

II  Be  Bion  Buton  tanto  conosciuto  perche  applicato  negli 
automobili  e  motociclette.  Quello  descritto  piu  sopra  e  ap- 
punto  il  tipo  per  motociclette0 

Poi  citiamo  il  motore  Optimus  del  Rosselli  di  Torino, 
che  si  presta  a  tutte  le  applicazioni  deirautomobilismo,  e 
il  Lilliput  (sistema  Rosselli-Castellazzi)  applicabile  a  mo- 
tori leggerissimi. 

Dei  motori  a  scopo  industriale  possiamo  citare  fra  i  mi- 
gliori  il  Duplex.  Di  esso  vi  sono  tipi  di  varia  forza,  ma 
sempre  a  4  tempi. 

In  quelli  a  4  e  10  cavalli  il  regolatore  agisce  sopra  la 
valvola  di  scappamento  che  mantiene  aperta  quando  non 
deve  avvenire  introduzione  di  miscuglio  nel  cilindro,  la 
valvola  d'immissione  del  miscuglio  e  quella  d'immissione 
del  liquido  nel  vaporizzatore  sono  comandate  e  funzionano 
sotto  Tazione  di  una  leva;  nel  motore  della  forza  di  un 
cavallo,  il  regolatore  agisce  egualmente  sopra  la  valvola 
di  scappamento  che  mantiene  aperta,  ma  la  valvola  d'im- 
missione del  miscuglio  nel  cilindro  non  e  comandata  e 
funziona  automaticamente. 

Nei  motori  di  4  e  10  cavalli,  il  carburatore  o  vaporizza- 
tore impiegato  e  di  un  tipo  speciale;  neH'interno  di  questo 
apparecchio  a  doppio  inviluppo,  riscaldato  alia  parte  infe- 
riore  e  per  tutta  la  sua  altezza  havvi  un  tubo  in  nichelio, 
che  viene  portato  al  calor  rosso ;  questo  tubo  e  chiamato  a  de- 
terminare  Taccensione  del  miscuglio  alcoolico  nel  cilindro ; 
si  trova  pure  un  pezzo  a  spirale  e  di  forma  conica  nello 
stesso  tempo,  cioe  piii  piccolo  alia  sua  parte  inferiore  che 
non  a  quella  superiore,  il  cui  scopo  e  non  solamente  quello 
di  facilitare  la  vaporizzazione  delF alcool  in  seguito  alia  spinta 
della  forza  centrifuga  delle  parti  liquide  dell'alcool  contro 
la  parete  cilindrica  dell' apparecchio,  il  quale  come  gia  si 
disse  piu  innanzi,  e  riscaldata,  ma,  ha  anche  quello  di  iami- 
nare  il  miscuglio  dell'alcool  e  dell'aria  e  renderlo  piu  omo- 
geneo  possibile  prima  deirimmissione  nel  cilindro. 

Nel  piccolo  motore  della  forza  di  un  cavallo,  la  quantita 
d'alcool  che  si  evaporizza  essendo  minima,  il  carburatore 
non  e  riscaldato,  esso  e  ugualmente  a  doppio  inviluppo,  ma 
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questo  e  in  comunicazione  con  la  camera  di  esplosione  del 
cilindro,  cioe  e  la  stessa  esplosione  del  miscuglio  che  ri- 
scalda  il  carburatore. 

Questi  motori  consumano  dai  450  ai  600  grammi  di  alcool 
puro  e  da  300  a  500  grammi  d'alcool  denaturato  per  ca- 
vallo-ora. 

I  motori  «  Duplex  »  sono  di  facilissimo  maneggio  per  la 
grande  semplicita  dei  loro  organi,  le  valvole  che  sono  tanto 
delicate  nei  motori  ad  esplosione,  si  trovano  assai  ben  di- 
sposte  e  facilmente  accessibili,  in  modo  che  si  possono  le- 
vare  in  un  momento. 

Un  buon  motore  ad  alcool  e  pure  quello  Burr  (della 
Diirr-Motoren  Gesellschaft  di  Berlino),  munito  di  un  otti- 
mo  carburatore  merce  il  quale  la  evaporazione  del  li- 
quido  combustibile  (alcool,  benzina  o  petrolio)  avviene  su 
di  una  grande  superflcie  di  riscaldamento,  la  miscela  esplo- 
siva  per  mezzo  di  speciali  canali,  viene  tenuta  divisa  per 
esser  poi  riunita  in  modo  che  la  combustione  nel  motore 
e  perfetta. 

Sono  pure  conosciuti  i  motori  Otto  di  Langen  e  Wolff  di 
Milano 


CAPITOLO  XL 
Pabbricazione   dell'  aceto. 


Un'  ultima  sorgente  di  consumo  dell'alcool  e  data  dalla 
preparazione  delFaceto. 

L'aceto  conosciuto  fino  dai  tempi  piii  antichi  e  stato  quasi 
fino  ad  ora  preparato  con  un  sol  liquido  il  vino,  nei  paesi 
dove  questo  liquido  alcoolico  e  aobondante,  ma  si  adoperano 
anche  il  sidro,  la  birra,  ecc.  insomma  tutto  cio  che  contiene 
alcool. 

L'alcool  deile  bevande  e  dei  liquidi  alcoolici  a  contatto 
deU'aria  o  meglio  dell'ossigeno  di  questa,  per  mezzo  del 
micoderma  aceti  viene  trasformato  in  acido  acetico.  La 
reazione  chimica  del  come  avviene  il  fenomeno  Tabbiamo 
data  nellateoria  della  fermentazione  (pag.  22).  Questo  fungo 
esiste  alio  stato  di  germe  nel  vino,  neH'aceto  e  nelFaria. 

Questo  bacterio  forma  alia  superficie  dei  liquidi  che  stanno 
acetificandosi  un  velo  che  e  tanto  piii  spesso  quanto  piii  da 
lungo  tempo  esiste.  In  queste  condizioni  forma  una  vera 
membrana  spessa  e  viscida  al  tatto. 

Questa  membrana  si  chiama  anche  fiorc  o  madrc  del- 
Vaceto. 

E  con  questa  madre  che  si  fabbrica  l'aceto. 

I  metodi  per  la  fabbricazione  dell' aceto  sono  diversi.  Uno 
dei  piii  conosciuti  e  il  metodo  di  Orleans,  metodo  anti- 
chissimo,  ma  applicato  esclusivamente  al  vino  dal  quale  si 
ottengono  gli  aceti  balsamici  usati  specialmente  per  uso  di 
condimento,  essendo  carichi  di  principii  aromatici  e  assai 
apprezzati  dal  consumo. 

ColFalcool  si  adoperano  due  metodi :  il  Schutzenbach  o  me- 
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todo  tedesco  e  il  Pasteur.  Parleremo  brevemente  di  que- 
sti  due. 

Metodo  tedesco.  —  In  questo  metodo  la  disposizione  piii 
semplice  per  fare  r aceto  consiste  nel  mettere  ritta  una  ro- 
busta  botte  di  quercia  cerchiata  con  solidi  cerchi  di  ferro 
dell'altezza  di  2  m.  del  diametro  di  1  m.  e  della  capacita 
di  14-15  hi.  Nella  parte  superiore  si  trova  un  coperchio  mo- 
bile, che  nella  parte  inferiore  e  alia  distanza  di  5  cm.  so- 
stiene  un  altro  fondo  pure  mobile,  che  e  destinato  a  rice- 
vere  il  liquido  da  acetificare.  Onde  aumentare  la  superficie 
di  contatto  fra  l'aria  e  il  liquido,  questo  secondo  fondo  mo- 
bile porta  dei  fori  del  diametro  di  3-4  mm.  e  distanti  fra 
loro  da  3-4  cm.  In  ognuno  di  questi  buchi  si  trova  uno  spago 
lungo  16-17  cm.  che  va  neH'interno  della  botte  che  e  ripiena  di 
truccioli  di  faggio  preventivamente  bagnati  con  aceto  caldo. 

II  liquido  alcoolico  che  si  trova  sul  fondo  scorre  lungo 
questi  spaghi  e  va  a  cadere  nel  fondo  della  botte  dopo  aver 
scorso  sui  truccioli  rimanendo  cosi  largamente  a  contatto 
dell' aria. 

Quest'aria  pero  che  si  trova  neirinterno  della  botte  bi- 
sogna  sia  rinnovata. 

Per  ottenere  cio  nella  parte  inferiore  della  botte  a  una 
certa  distanza  del  fondo  vero  si  trova  un  altro  falso  fondo, 
all'altezza  di  questo  si  trovano  dei  fori  del  diametro  di  16- 
18  mm.  che  vaimo  dalFesterno  alFinterno.  L'aria  penetra 
per  questi  fori  attraversa  la  massa  dei  truccioli  incontrando 
il  liquido  alcoolico  col  quale  fa  il  maggiore  contatto  possi- 
ble ed  esce  dalla  parte  superiore  della  botte  per  dei  fori 
praticati  nei  falsi  fondi  e  muniti  di  tubi  di  vetro  che  atti- 
vano  il  tiraggio  delFaria. 

II  liquido  che  cade  sul  fondo  inferiore  della  botte  viene 
estratto  da  una  spina  ed  e  ridotto  quasi  aceto.  Per  avere 
un'acetificazione  completa  bisogna  passare  il  liquido  per  al- 
meno  altre  due  o  tre  volte  per  la  stessa  botte.  Non  volendo 
fare  questo  passaggio  si  possono  adoperare  3  botti  poste  in 
scala  e  dalle  quali  il  liquido  da  acetificare  si  fa  passare 
dall'una  all'altra. 

II  liquido  da  acetificare  e  in  generale  deiralcool  di  grano 
e  patate,  ma  potrebbe  anche  essere  del  vino,  birra,  ecc. 

Ordinariamente  si  adopera  una  miscela  cosi  composta : 
1.  20  di  acquavite  a  50°  Tralles,  40  1.  di  aceto  e  120  di  ac- 
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qua  ai  quali  si  aggiunge  per  alimentare  il  mycoderma  una 
decozione  di  crusca  o  di  segala.  Gli  altri  liquidi  alcoolici 
con  questo  metodo  non  danno  cosi  buoni  risultati  come  la 
miscela  suindicata. 

Quindi  si  adoperi  il  sistema  delle  tre  botti  si  getta  tutta 
la  quantita  di  liquido  nella  prima  botte  in  porzione  di  15- 
20  1.  per  volta  in  8  volte  in  24  ore.  Cavando  per  altrettante 
volte  dalla  parte  inferiore  del  recipiente  una  stessa  quan- 
tita di  liquido  che  si  getta  subito  nella  seconda  botte  con 
Paggiunta  di  i  1.  1/2  d'acqua  a  34°  per  ogni  100  litri  di  li- 
quido alcoolico.  II  liquido  che  esce  da  questa  seconda  botte 
passa  metodicamente  nello  stesso  modo  sopra  indicato  nella 
terza  dove  termina  di  acetificarsi.  Con  botti  cosi  disposte  si 
ha  una  rapidissima  acetiflcazione.  Esse  devono  essere  tenute 
in  un  ambiente  che   abbia  almeno  20°-24°  di  temperatura. 

Neirinterno  delle  botti  pero  a  causa  della  energica  ossi- 
dazione  che  avviene  la  temperatura  sale  a  40°-45°,  ci6  special- 
mente  nella  prima  botte.  A  causa  quest'alta  temperatura  e 
della  corrente  d'aria  attraverso  le  botti  si  ha  una  notevole 
perdita  di  acido  acetico,  che  puo  raggiungere  il  10  %. 

Invece  delle  botti  si  possono  adoperare  dei  tini  quando 
si  voglia  fare  un  maggior  lavoro,  ma  pero  riesce  piii  per- 
fetto  con  botti  delle  dimensioni  indicate. 

I  prodotti  che  si  ottengono  con  questo  sistema  e  data  la 
materia  prima  adoperata  sono  piuttosto  ordinari. 

Per  quanto  riguarda  la  quantita  tenendo  conto  delle  per- 
dite  sopraindicate,  da  1  hi.  di  alcool  a  50°  Tralles  si  ha : 

13     hi.  di  aceto  contenenti  3%     di   acido    acelico 

10  „  „  ,  4  „ 

7,9  „  ,  „                „  5  .          „         . 

6,6  ,  „  „  6  , 

5,6  „  „  „  7  „ 

4.9  ,  ,  „  8  „ 

4,4  „  „  „  9  „ 

3,9  „  „  ,  10  n 


Metodo  Pasteur. 

Questo  metodo,  basato  sulle  osservazioni  che  V  illustre 
scienziato  fece  sulla  vita  del  micoderma,  viene  applicant  in 
questo  modo : 

Da  Ponte.  21 
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1.°  Si  ottiene  il  micoderma  aceti  o  fiore  dell'aceto.  Sic- 
come  il  germe  di  esso  si  trova  nel  vino,  nelFaceto  e  anche 
nell'aria  per  ottenerlo  basta  prendere  un  miscuglio  di  vino 
e  aceto  e  porlo  alia  temperatura  di  18°-20°. 

Dopo  poche  ore  il  liquido  e  coperto  di  macchie  grigiastre 
formate  da  corone  di  micoderna,  dopo  qualche  giorno  o  piii 
tutta  la  superficie  del  liquido  ne  e  invasa. 

2.°  Ottenuto  il  fiore  si  prepara  il  liquido  che  deve  es- 
sere  da  questo  trasformato  in  aceto.  Ecco  come  si  opera. 
Si  alcoolizza  dell'acqua  all'  2  %  e  vi  si  aggiunge  V  1  %  di 
acido  acetico.  Inoltre  si  aggiungono  anche  V  1  %  di  fosfati 
di  potassa,  di  ammoniaca  e  di  magnesia  sciolti  precedente- 
mente  in  un  po'  d'acido  acetico.  II  Pasteur  raccomanda 
pure  per  favorire  la  nutrizione  del  fermento,  oltre  che  Tag- 
giunta  di  questi  fosfati  solubili,  anche  di  sostanze  albumi- 
noidi  che  forniscano  carbonio  e  azoto.  La  miglior  sostanza  da 
usarsi  a  questo  scopo  e  Tacqua  d'orzo  o  di  birra  o  di  lievito. 

Alia  superficie  del  liquido  si  semina  il  micoderma  e  lo 
si  mette  a  una  temperatura  di  15°  e  dopo  alcuni  giorni  il 
micoderma  copre  tutta  la  superficie  del  liquido  e  si  e  com- 
piuta  la  trasformazione  deiralcool  in  acido  acetico. 

Quando  meta  alcool  si  e  acetificato  si  aggiungono  ogni 
giorno  piccole  quantita  di  esso  e  si  continua  cosi  ogni  giorno 
finche  si  vede  che  Tattivita  del  micoderma  diminuisce. 

In  questo  caso  si  lascia  terminare  Facetificazione  e  poi 
si  spilia  Taceto  formato,  rimettendo  il  tino  in  funzione  con 
Taggiunta  di  nuove  materie  nutrive  e  di  nuovo  alcool.  Bi- 
sogna  aver  la  massima  cura  che  non  manchi  questo  perche 
altrimenti  il  micoderna  aceti  puo  attaccare  T aceto  formato 
e  scomporlo  fissandovi  ossigeno  e  trasformandolo  in  acqua 
e  anidride  carbonica.  In  questa  fabbricazione  si  adoperano 
dei  tini  coperti  e  bassi,  con  dei  buchi  alFestremita  per  fa- 
vorire il  movimento  d'aria.  Per  non  disturbare  il  velo  si 
puo  fissare  lateralmente  un  tubo  che  esce  fuori  del  reci- 
piente  e  che  arriva  fino  in  fondo  ad  esso.  Per  questo  si 
im mette  il  liquido  da  acetificare* 
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Non  crediamo  inutile  in  un  libro  come  questo  di  dire  po- 
che  cose  sulFigiene  deH'alcool,  visto  che  da  un  certo  tempo 
il  suo  uso  e  accanitamente  combattuto  da  una  schiera  di 
persone  che  ne  predicano  Tastinenza  assoluta  sotto  tutte  le 
forme.  Questa  propaganda  ha  raggiunto  nel  N.  deir  Eu- 
ropa  e  d'America  una  grande  intensita,  e  le  numerose  e 
potenti  societa  di  temperanza  che  ne  sono  il  risultato,  di- 
mostrano  che  essa  non  e  senza  efFetto.  Vogliamo  quindi 
passare  brevemente  in  rivista  gli  utili  e  i  danni  che  l1  al- 
cool  produce  sulForganismo  per  avere  una  regola  sul  suo 
uso  e  quali  caratteri  esso  deve  presentare. 

L'alcool  e  un  alimento.  —  Un  primo  fattore  importante 
da  stabilire  era  quello  di  poter  dimostrare  se  Talcool  sia  o 
no  un  alimento  per  Torganismo  umano. 

Come  e  noto  la  funzione  biologica  delle  sostanze  alimen- 
tari  e  quella  di  fornire  agli  organ ismi  la  materia  prima  per 
il  loro  accrescimento  e  Tenergia  consumata  nelFesercizio 
della  vita.  Gli  animali  sono  cioe  da  un  lato  soggetti  a  una 
continua  demolizione  che  si  riconnette  ai  fenomeni  vitali, 
e  dall'altra  a  una  continua  ricostruzione  che  si  riconnette 
all'  alimentazione,  in  questo  cielo  vitale  entra  in  giuoco 
della  materia  e  deirener^ia.  La  somma  di  cio  che  entra 
nelPorganismo  e  di  cio  che  ne  esce  costituisce  il  bilancio 
nutritivo  dell'organismo  stesso ;  nel  fare  il  calcolo  di  que- 
sto bilancio  non  bisogna  solo  riferirsi  al  bilancio  materiale 
della  nutiizione,  ma  bisogna  anche  tener  conto  di  quello 
dinamico.  Infatti  come   osserva  il  Dastre  (Physiologie  del- 
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1' alimentation)  prima  che  si  manifesti  un  fenomeno  vitale 
deve  essersi  prodotto  un  fenomeno  chimico. 

La  cosi  detta  forza  vitale  non  e  quindi  che  la  degrada- 
zione  cioe  la  trasformazione  delF  energia  potenziale  dell'ali- 
mento  ingerito  e  assimilato.  E  la  forza  vitale  a  sua  volta 
si  degrada  in  calore  e  lavoro  negli  animali  superiori  op- 
pure  come  avviene  in  certi  organismi  inferiori  in  luce  ed 
elettricita.  II  bilancio  nutritivo  in  un  animale  adulto  e  nor- 
male  si  equilibra,  ma  se  cio  non  si  veriflca  si  ha  uno  squi- 
librio  che  e  positivo  se  i  materiali  introdotti  superano  gli 
eliminati,  e  cio  succede  negli  animali  giovani  che  crescono, 
o  quelli  aH'ingrosso ;  ed  e  negativo  nel  caso  opposto  cioe 
negli  animali  in  deperimento. 

Non  tutti  gli  alimenti  che  posseggono  la  stessa  energia 
potenziale  danno  luogo  agli  stessi  effetti  biologici.  Taluni  i 
biotermogeni  vengono  assimilati  dai  tessuti  e  T energia  po- 
tenziale che  racchiudono  non  degrada  in  calore  e  lavoro  se 
non  dopo  aver  assunto  la  forma  di  energia  vitale,  mentre 
nei  termogeni  il  passaggio  e  piu  breve  perche  V energia 
chimica  di  questi  degrada  subito  in  calore. 

I  biotermogeni  per  eccellenza  sono  le  sostanze  proteiche 
ed  esse  sono  in  grado  dal  punto  di  vista  teorico  di  sosti- 
tuire  qualsiasi  altra  sostanza  alimentare,  ma  in  pratica  cio 
e  impossibile  perche  bisognerebbe  mangiarne  una  quantita 
tale  da  rendere  difficile  o  impossibile  la  loro  digestione  e 
assimilazione.  I  grassi  gli  zuccheri  e  gli  amidi  sono  dei 
biotermogeni  in  linea  generale,  ma  funzionano  da  semplici 
termogeni  quando  sono  in  eccesso  sui  bisogni  dell'  orga- 
nismo. 

Per  stabilire  a  quale  categoria  bisognava  assegnare  l'al- 
cool  e  per  vedere  se  questo  poteva  sostituire  delle  quantita 
isodinamiche  di  grassi  ed  idrati  di  carbonio,  essendo  l'al- 
cool  composto  di  elementi  ternarii  com'essi,  FAtawater  de- 
gli  Stati  Uniti,  adopero  un  apparecchio  assai  ingegnoso  una 
specie  di  calorimetro  perfettissimo  nel  quale  si  racchiuse 
un  uomo  che  servi  da  soggetto  dell'esperimento.  L'Atawa- 
ter  pote  cosi  determinare  il  bilancio  nutritivo  e  dinamico 
tanto  con  razioni  con  alcool  come  con  razioui  senz'alcool. 
Egli  cosi  giunse  alia  conclusione  che  i  grassi  e  gli  idrati 
di  carbonio  possono  essere  sostituiti  da  quantita  isodinami- 
che di  alcool.  La  Jotienko  poi  stabili,  assai  bene  come  esso 
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sia  un  vero  e  proprio  alimento  perche  fornisce  al  muscolo 
che  lavora  dei  nuovi  materiali  ternarii,  facilmente  assimi- 
labili,  ci6  che  permette  al  muscolo  stesso  di  continuare  an- 
cora  il  lavoro  senza  la  necessita  di  attaccare  i  materiali  al- 
buminoidi  in  esso  contenuti ;  si  ha  quindi  un  rallentemento 
nella  distruzione  di  questi,  avendosi  cosi  il  vantaggio  che 
anche  le  tossine  della  fatica  che  da  essi  hanno  origine  di- 
minuiscono  e  quindi  si  sta  piii  a  lungo  prima  di  sentire  il 
senso  di  stanchezza.  L'alcool  in  questo  modo  funziona  da 
alimento  di  risparmio  e  di  conservazione  dei  materiali  albu- 
minoidi  perche  fornisce  al  muscolo  un  alimento  ternario 
rapidamente  combustibile  e  che  puo  essere  subito  uti- 
lizzato. 

La  quantita  utile  che  funziona  da  alimento  e  di  1  gr. 
per  Kg.  di  peso  dell'individuo.  In  questa  proporzione  ha 
un  valore  alimentare  superiore  alio  zucchero  e  all'  amido 
per  lo  stesso  peso. 

L'alcool  e  un  veleno.  —  L'alcool  etilico  ha  anche  un'  a- 
zione  marcata  sul  sistema  neivoso  in  generale  e  sul  cer- 
vello  in  particolare  ed  e  appunto  in  quest'azione  che  prin- 
cipalmente  risiede  il  pericolo  del  suo  abuso.  L'alcool  come 
molti  altri  anestetici  e  veleni  dapprima  eccita  e  poi  de- 
prime.  Nell'azione  dell'alcool  sul  sistema  nervoso  si  distin- 
guono  le  seguenti  fasi :  sovreccitazione  piacevole,  esalta- 
zione,  incoerenza  intellettuale,  prostrazione,  sonno  di  piombo 
o  torpore. 

Cio  che  contribuisce  all'apparire  di  questi  fenomeni  e  la 
presenza  nelle  bevande  alcooliche  degli  alcoli  superiori  al- 
1' alcool  etilico,  l'azione  deprimente  sul  cervello  aumentando 
coll'aumentare  del  carbonio  e  dell'idrogeno  nella  composi- 
zione  degli  alcool.  Dujardin-Beaumets  et  Audige  in  seguito 
ad  accurate  esperienze  giunsero  alia  conclusione  che  per 
avvelenare  un  individuo  bastano  gr.  0,75  di  alcool  essilico 
diluito  per  ogni  kg.  del  peso  deH'individuo,  di  alcool  ami- 
lico  ne  occorrono  invece  gr.  1,70,  di  butilico  gr.  1,85,  di 
propilico  gr.  3,70  e  di  etilico  gr.  7,50.  Piu  pura  e  dunque 
la  bevanda  meno  male  produce.  Sotto  questo  punto  di  vista 
Talcool  potabile  cioe  a  basso  grado  ottenuto  dalle  vinacce 
e  dal  vino  contiene  molto  meno  alcoli  secondari  dei  distil- 
lati  a  basso  grado  ottenuti  direttamente  dai  cereali  e  patate 
che  inoltre  contengono  in  certa  quantita  altri  due  compo- 
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sti  fisiologicamente  assai  temibili  vale  a  dire  la  piridina 
e  il  furfurol. 

L'alcool  ingerito  in  abbondanza  produce  suir  organismo 
umano  degli  effetti  veramente  deplorevoli.  II  Dott.  van 
Vleuten  nelle  sue  notevoli  ricerche  di  psicopatologia  ha 
diraostrato  come  le  bevande  alcooliche  hanno  una  in- 
fluenza inibitrioe  sullo  sforzo  muscolare  e  sulle  phi  sem- 
plici  operazioni  concernenti  il  meccanismo  del  pensiero. 
Alcuni  ammettono  bensi  che  mentre  si  beve  del  vino  e 
della  birra,  possa  da  un  momento  alFaltro  balenare  da- 
vanti  alia  mente  un  pensiero,  una  idea,  ma  la  grande  mag- 
gioranza  dichiara,  che  per  dar  forma  alFidea  per  elaborare 
il  pensiero  e  necessaria  la  sobrieta.  L'alcool  in  quantita  an- 
che  non  grande  agisce  non  tanto  sulla  potenzialita  intellet- 
tuale  quanto  sui  nervi  motori  e  sopratutto  su  quelli  delle 
dita  organo  delicatissimo  che  reagisce  ad  ogni  processo  psi- 
cologico,  a  chi  consuma  bevande  alcooliche  le  dita  diven- 
tano  pesanti  (ben  lo  sanno  i  musicisti)  e  poiche  e  nota  Fin- 
fluenza  che  sul  lavorio  mentale  esercita  la  maggiore  o  mi- 
nore  facilita  di  tradurre  nello  scritto  il  prodotto  di  tale  la- 
vorio, ben  si  comprende  come  la  maggior  parte  degli  scrit- 
tori,  si  astenga  dalle  accennate  bevande.  Inoltre  Fesperienza 
ha  mostrato  che  il  consumo  di  bevande  alcooliche  fa  dimi 
nuire  neir  individuo  la  facolta  di  resistenza  agli  influssi 
esteriori  nel  campo  del  pensiero.  Lo  scrittore  ed  il  poeta 
quindi  che  per  affermare  la  propria  individuality,  devono 
conservare  la  massima  originalita  ed  indipendenza  di  pen- 
siero, ragionevolmente  si  guardano  da  un'abitudine  che  po- 
trebbe  recar  pregiudizio  a  queste  due  qualita.  L'azione  ec- 
citante  delFalcool  quindi  sulle  facolta  intellettuali  si  risolve 
in  una  azione  paralizzante,  ne  vengono  quindi  diminuiti  i 
poteri  normali  d'inibizione  e  di  controllo  e  con  cio  resta 
tolta  nelFindividuo  la  facolta  di  osservare  se  stesso,  di  ri- 
conoscere  la  portata  dei  proprii  detti  e  delle  proprie  azioni. 
Da  questa  mancanza  di  autocritica  deriva  la  sensazione  fit- 
tizia  di  gaiezza,  a  di  maggiore  attivita  mentale  ma  in  realta 
succede  che  il  lavoro  e  sempre  meno  ben  fatto  e  si  e  oc- 
cupato  piii  tempo  a  farlo. 

Alcoolismo.  —  L'uso  smoderato  e  continuato  delFalcool 
conduce  al  vero  e  proprio  alcoolismo.  Negli  individui  af- 
fetti  da  questo  male  tutto   Forganismo   e   alterato  ma  spe- 


Igiene.  327 

cialmente  il  sistema  nervoso,  che  come  abbiamo  detto  e  il 
piii  debole  di  fronte  all'alcool.  In  essi  le  meningi,  il  cer- 
vello,  il  midollo  spinale,  i  nervi  periferici,  sono  piu  o  meno 
alterati  isolatamente  o  simultaneamente.  Perci6  si  hanno 
frequenti  nevralgie,  paralisi.  tremori  agli  arti  e  a  tutta  la 
persona. 

Le  manifestazioni  morbose  del  cervello  sono  di  indole 
molto  varia  e  vanno  dal  semplice  delirio,  airattacco  epilet- 
tico,  alia  pazzia  e  alia  demenza.  II  delirio  alcoolico  e  carat- 
terizzato  da  idee  false  sempre  penose  e  piene  di  terrore 
con  allucinazioni  visive  spaventose  e  si  hanno  spesso  delle 
idee  flsse  di  persecuzione.  II  delirio  alcoolico  e  quasi  sem- 
pre un  delirio  d'azione  Tammalato  cerca  di  reagire  di  ven- 
dicarsi  dei  suoi  creduti  nemici,  per  cui  l'alcoolista  diventa 
anche  delinquente. 

II  delirium  tremens  e  la  forma  piii  acuta  del  delirio.  II 
delirio  sotto  tubie  le  sue  forme  pero  puo  essere  suscettibile  di 
cura,  mentre  invece  la  demenza  alcoolica  e  quasi  sempre 
inguaribile.  Essa  e  caratterizzata  da  un  indebolimento  pro- 
gressivo  di  tutte  le  facolta  intellettuali. 

L'alcool  oltre  che  attaccare  il  sistema  nervoso  attacca  an- 
che l'apparecchio  respiratorio,   il   cuore,    i   vasi   sanguigni 

10  stomaco,  Tintestino,  il  fegato. 

L'alcool  penetra  per  mezzo  delle  vene  dello  stomaco  nel 
sangue  e  lo  annerisce.  La  sua  azione  e  immediata  perche 
non  ha  subito  nessuna  trasformazione  ed    e   violentissima. 

11  primo  che  viene  colpito  dai  suoi  effetti  mortali  e  Tappa- 
recchio  digerente,  lo  stomaco  presenta  delle  ulcerazioni  che 
possono  provocare  vomiti  sanguigni  e  la  digestione  diventa 
oltremodo  difficile  mancando  Tattivita  dei  succhi  gastrici. 
II  fegato  poi  si  congestiona  e  aumenta  di  volume  produ- 
cendo  gravi  dolori,  e  si  ha  il  fegato  grosso  degli  alcoolici, 
oppure  si  raggrinza  ed  e  attraversato  da  un  tessuto  duro 
della  consistenza  della  pietra  e  si  ha  la  cirrosi.  Anche  il 
gusto  si  altera. 

L'alcool  che  circola  nel  sangue  dopo  Tassorbimento  trova 
come  prima  via  di  eliminazione  dall'  organismo  i  polmoni, 
a  lungo  andare  cagiona  danni  notevoli  a  questi  organ  i.  Sono 
frequenti  negli  alcoolisti,  i  catarri  bronchiali,  le  tossi  insi- 
stent^ specie  al  mattino,  che  favoriscono  i  vomiti  pure  mat- 
tutini   dei    bevitori.    Sono  frequenti  in  essi  anche  i  catarri 
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della  laringe  e  faringe,  tanto  che  al  mattino,  essi  si  alzano 
con  voce  rauca,  fessa,  gutturale,  o  completamente  afoni. 
Le  polmoniti  dei  bevitori  assumono  sempre  un  andamento 
assai  piu  grave  che  non  nei  temperanti,  e  cio  non  soltanto 
per  la  maggior  vulnerabilita  dei  polmoni,  ma  anche  per  la 
condizione  del  cuore  che  negli  alcoolisti  e  sempre  piu  o 
meno  leso.  II  pregiudizio  che  bevendo  molto  si  possa  com- 
battere  o  premunirsi  contro  la  tubercolosi  e  falsissimo,  poi- 
che  le  statistiche  dimostrano  il  contrario. 

L'alcool  danneggia  molto  anche  il  cuore  ed  i  vasi  san- 
guigni  tanto  grossi  che  piccoli  producendo  quelle  condi- 
zioni  speciali  che  produce  la  degenerazione  grassa  della 
fibra  muscolare  cardiaca,  oppure  gli  indurimenti  di  tessuti 
del  cuore  e  dei  vasi  che  danno  Farteriosclerosi,  che  sono 
una  continua  minaccia  per  Tindividuo  il  quale  percio  in- 
vecchia  precocemente  resiste  meno  alle  fatiche  e  alle  ma- 
lattie  infettive.  Per  la  lesione  frequente  dei  vasi  sanguigni, 
si  ha  facilitata  la  rottura  di  questi,  quando  la  rottura  av1 
viene  nel  cervello,  succedono  le  appoplesie  cerebrali  e  le 
paralisi.  La  dilatazione  permanente  delle  arterie  capillari  e 
delle  piccole  vene  della  pelle  della  faccia  produce  il  colore 
cianotico  speciale  di  essa  e  lo  speciale  aspetto  del  naso.  La 
nutrizione  deirepidermide  a  lungo  andare  si  altera  e  si  de- 
forma  per  cui  rimangono  delle  deturpazioni  indelebili  come 
Tacne  e  la  copparosa. 

L'alcole  eliminandosi  per  i  reni  con  le  urirte,  li  danneg- 
gia in  modo  costante.  Tutti  i  tessuti  se  ne  risentono  piu  o 
meno  presto,  anche  gli  organi  dei  sensi  specialmente  la  vi- 
sta, gli  organi  genitali,  ecc.  L1  alcoolismo  nelle  sue  forme 
piu  miti  puo  manifestarsi  anche  in  individui  che  delFalcool 
non  abusano,  cio  perche  ogni  individuo  presenta  una  resi- 
stenza  massima  aU'alcool,  che  in  fondo  e  un  vero  veleno, 
e  che  bisogna  egli  valuti  da  se  stesso  per  non  correr  pe- 
ricolo  di  oltrepassarla. 

E  provato  che  dove  Talcoolismo  e  in  progresso  aumentano 
nella  stessa  proporzione  i  suicidi,  la  pazzia  e  la  criminalita.  A 
queste  cause  di  distruzione  deirindividuo,  bisogna  aggiun- 
gere  tutte  le  morti  per  cause  accidentali,  cadute  con  frat- 
tura  delle  ossa  (perche  queste  diventano  piii  fragili)  anne- 
gamenti,  e  morti  per  assideramento.  La  spiegazione  di  que- 
sto  iatto  che  sembra  anormale  e  facile  a  darsi. 
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L'eccitamento  che  l'alcool  produce  sui  nervi  periferici  da 
luogo  a  una  sensazione  piacevole  di  calore,  ma  i  pori  del- 
Fepidermide  per  questo  eccitamento  essendo  spalancati  la- 
sciano  sfuggire  il  calore  interno  in  modo  che  ^  in  conclu- 
sione  si  ha  un  raffreddamento  dell'organismo.  E  quindi  per 
questo  fatto  che  agli  ubbriaconi  che  s'addormentano  per  le 
strade  sotto  Tinfluenza  deH'alcool  nelle  rigide  notti  d'  in- 
verno,  puo  accadere  di  morire  assiderati. 

La  peggior  caratteristica  perd  dell'  alcoolismo  come  ma- 
lattia  e  quella  di  essere  ereditaria  ed  i  danni  che  essa  pro- 
duce sono  peggiori  della  sifllide  e  tubercolosi. 

I  flgli  degli  alcoolici  sono  tutti  piii  o  meno  degenerati,  e 
piii  o  meno  ammalati  nella  sfera  intellettuale  nel  sistema 
nervoso  e  nella  sanita  generale.  I  bevitori  come  tutti  quelli 
colpiti  da  malattie  ereditarie  generano  una  quantita  di  fl- 
gli che  disgraziatamente  sono  o  diventano  facilmente  epi- 
lettici,  idioti  e  tubercolosi. 

I  flgli  hanno  in  generale  una  grande  tendenza  alle  be- 
vande  alcooliche  e  qualche  volta  presentano  delle  defor- 
mita  schelestriche.  Di  solito  il  danno  aumenta  con  le  ge- 
nerazioni  successive ;  ma  in  questo  caso  alia  quarta  gene- 
razione  la  razza  si  estingue. 

L'alcoolismo  produce  dei  danni  notevoli  in  tutti  i  paesi 
freddi  dove  il  suo  consumo  e  piuttosto  grande  e  sotto  forma 
di  acquavite  e  liquori ;  mentre  neir  Europa  Merid.  mal- 
grado  che  in  via  assoluta  e  relativa  il  consumo  sia  altret- 
tanto  notevole  pure  se  ne  risentono  meno  gli  effetti  dan- 
nosi  essendo  fatto  specialmente  sotto  forma  di  bevanda  leg- 
gera  come  il  vino. 

Anche  fra  i  popoli  selvaggi  dell1  Africa,  Australia  e  Ame- 
rica Talcool  produce  dei  danni  notevoli.  Cio  avvenne  da 
quando  TEuropa  vi  incominci6  Timportazione  di  una  grande 
quantita  di  alcoli  di  cattiva  qualita,  perche  prima  il  poco 
alcool  che  essi  producevano  con  materie  diverse  non  dava 
luogo  a  gravi  inconvenienti  essendo  sempre  in  piccola 
quantita. 

I  Pelli  rosse  del  Canada  ne  risentirono  tanto  i  tristi  effetti 
che  cio  ha  contribuito  alia  progressiva  loro  scomparsa.  I  ne- 
gri  sarebbero  piii  refrattari,  perche  in  essi  sembra  che  la 
resistenza  del  loro  cervello  e  sistema  nervoso  sia  piuttosto 
notevole,  tanto  che  malgrado  le  quantita  ingenti  di  alcool  da 
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essi  consumate  la  follia  alcoolica  si  manifesta  raramente,  per 
questo  rispetto  le  razze  bianche  o  civilizzate  hanno  dimo- 
strato  una  resistenza  assai  minore  aH'innuenza  dannosa  del- 
l'alcool. 

Antialcoolismo.  —  La  lotta  contro  Talcoolismo  che  si  co 
mincio  a  iniziare  neli'Europa  settentrionale  e  ormai  diffusa 
sia  cola  sia  neir  America  settentrionale.  Questa  lotta  ha  as- 
sunto  forme  diverse  e  metodi  diversi. 

Gli  antialcoolisti  ad  oltranza  predicano  l'astensione  com- 
pleta  da  ogni  bevanda  alcoolica  e  le  societa  di  temperanza 
fondate  a  questo  scopo  sono  assai  diffuse  negli  Stati  Uniti 
dove  il  numero  complessivo   dei  loro   membri  raggiunge  i 

10  milioni  mentre  che  in  Europa  raggiunge  i  7  milioni. 
Negli  stati  dell'Europa  e  dell'America  sett,  inoltre  una  se- 
rie  di  disposizioni  legislative  o  impone  la  chiusura  dome- 
nicale  o  limita  le  ore  di  apertura  e  chiusura,  ecc,  degli 
spacci  di  bevande  alcooliche. 

Anzi  recentemente  in  alcuni  Stati  deH'unione  americana 
si  e  arrivati  a  proibire  per  legge  Tuso  di  qualsiasi  bevanda 
alcoolica. 

Oppure  si  ha  il  sistema  cosi  detto  svedese  quello  adottato 
a  Gotheinborg.  Ecco  in  che  consiste.  Una  societa  di  bene- 
flcenza  prese  il  monopolio  della  vendita  dell'alcool  in  citta. 
Essa  ne  miglioro  subito  la  qualita,  perche  come  abbiamo 
visto  piii  puro  e  meno  dannoso  riesce,  ne  rialzo  notevol- 
mente  il  prezzo  ed  inoltre  siccome  e  ancora  meno  dannoso 
se  viene  ingerito  con  qualche  cosa  di  solido  cosi  non  lo  si 
puo  bere  che  mangiando.  Inoltre  aggiunse  alia  vendita  de- 
gli alcoolici  quella  di  the,  caffe,  latte  caldo  in  modo  che  ci 
fosse  da  scegliere  e  avere  bevande  calde  ed  eccitanti  senza 
essere  dannose  ed  inoltre  quest' ultime  a  prezzo  minimo. 

Coi  guadagni  fatti  sull'alcool  si  aprirono  sale  di  lettura 
e  parchi  con  ogni  specie  di  divertimenti.  I  risultati  furono 
buoni,  in  25  anni  il  consumo  medio   per  abitante  scese  da 

11  1.  a  1.  4,2  per  abitante,  e  la  mortalita  diminui  da  23 
a  16°/00. 

Questo  sistema  pero  presenta  il  difetto  che  la  vendita  del- 
Talcool  da  esportarsi  fuori  dello  stabilimento  fu  stabilita  ad 
un  litro.  I  contadini  e  gli  operai  che  nel  loro  villaggio  non 
trovano  alcool  da  consumare,  essendone  proibita  la  vendita, 
vanno  in  citta  a  fame  la  provvista.  Spesso  i  piccoli  bevitori 


Igiene.  331 

si  uniscono  comprano  1  litro  d'acquavite  e  se  la  bevono 
magari  addirittura  per  strada,  con  quanto  guadagno  per  la 
sobrieta  e  moralita  lo  si  puo  immaginare  !  In  complesso  adot- 
tare  un  solo  metodo  per  reprimere  e  limitare  un  male  che 
ha  la  sua  base  nella  tendenza  innata  deiruomo  per  le  be- 
vande  alcooliche,  non  puo  dare  risultati  molto  estesi.  Pre- 
tendere  che  tutti  gli  uomini  diventino  astemii  e  una  cosa 
assurda,  val  molto  meglio  prendere  un  complesso  di  prov- 
vedimenti  sull'uso  dell'alcooL  come  per  es.  sorveglianza 
igienica  sulle  bevande,  repressione  sull'ubriachezza,  ecc. 

Per  far  si  che  le  bevande  alcooliche  e  specialmente  le  ac- 
quaviti  siano  igienicamente  buone  occorre  che  la  loro  pro- 
duzione  sia  fatta  razionalmente,  il  che  non  si  ottiene  che 
adoperando  buoni  apparecchi  che  pur  lavorando  econo- 
micamente  diano  degli  alcool  perfettamente  deflemmati,  la 
Duona  deflemmazione  essendo  la  condizione  necessaria  per 
avere  delle  acquaviti  molto  fine  e  pure  perche,  come  ab- 
biamo  visto  piii  indietro,  sono  gli  alcoli  superiori  alFetilico 
quelli  che  danneggiano  piu  specialmente  l'organismo. 

Per  quanto  riguarda  i  liquori  veri  e  proprii  vedere  le 
avvertenze  che  abbiamo  dato  nel  capitolo  9°. 


CAPITOLO    XIII. 
Creniore  di  tartaro. 


Proprieta.  —  II  cremore  di  tartaro  o  cremortartaro  o  an- 
che  semplicemente  cremore,  e  un  sale  delFacido  tartarico 
con  la  potassa  e  precisamente  il  tartrato  acido  di  potassa. 
Si  dice  acido  perche  la  potassa  non  satura  tutta  l'acidita 
deir acido  tartarico  mentre  quando  cio  succede  si  ha  il  tar- 
trato di  potassa  neutro,  che  ha  proprieta  differenti  dal 
primo. 

Per  noi  sono  importanti  le  proprieta  fisiche  e  chimiche 
del  cremore. 

II  cremore  e  poco  solubile  in  acqua  e  la  sua  solubilita 
cresce  col  crescere  della  temperatura. 

„,  Secondo  Alluard 

1  emperatura  .  ,, 

r  in   ioo  d  acqua 

C.  gr. 

0° 0.30 

10° 0.40 

20° 0.57 

30° 0.90 

40° 1.31 

50° 1.81 

60° 2.40 

70° 3.20 

80° 4.50 

90° 5.70 

100° 6.90 

La  solubilita  del  cremore  nelle  miscele  idroalcooliche  di- 
minuisce  col  crescere  della  percentuale  in  alcool,  ma  per 
una  stessa  percentuale  cresce  con  la  temperatura. 
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Secondo  F.  Kissel  (1)  un  soluto  alcoolico  alia  tempera- 
tura  di  12°,  discioglie  ogni  100  parti : 

Alcool  Parti  di  cremore 

%  disciolte   gr. 

6 0.3139 

8 0.2778 

9 0.2643 

10 0.2487 

12 0.2267 

Secondo  Chancel  in  100  parti  di  miscela  idroalcoolica  al 
30,5  %  d'alcool  la  solubilita  varia  con  la  temperatura  come 
segue : 

Temperatura  Parti  di  cremore 

C.  disciolte   gr. 

0° 0.141 

5° 0.175 

10° 0.212 

15° 0.253 

20° 0.305 

25° 0.372 

30° 0.460 

35° 0.570 

40° 0.700 

II  cremore  e  assolutamente  insolubile  nelFalcool  puro  e 
in  una  miscela  di  alcool  ed  etere.  Esso  cristallizza  alio 
stato  puro  in  prismi  bianchissimi.  11  cremore  non  e  facil- 
mente  decomponibile,  non  hanno  azione  su  di  esso  che  gli 
acidi  minerali,  solforico  e  cloridrico  a  caldo.  Esso  si  unisce 
facilmente  con  le  basi :  cosi  unendosi  ad  altra  potassa  forma 
del  tartrato  neutro  che  e  solubilissimo  tanto  in  acqua 
quanto  in  alcool,  unendosi  alia  soda,  forma  un  sale  cosi 
detto  doppio,  il  tartrato  di  soda  e  potassa  o  sale  di  Seignette, 
solubilissimo  nelFacqua  e  che  e  usato  in  farmacia  come 
purgante.  Con  la  calce  inveee  si  decompone  e  si  forma  il 
tartrato  di  calcio  neutro  insolubile  nelFacqua. 

Puro  si  conserva  assai  bene,  ma  quando  non  lo  sia  si 
altera  facilmente  sia  in  soluzione  sia  cristallizzato,  per 
Opera  di  muffe  e  fermenti  speciali,   che    lo   decompongono 


(1)  Zeitsch.  fur  analyt  Chem.  t.  8  pag.  409. 
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distruggendo  Facido  tartarico  e  formando  invece  del  car- 
bonato  di  potassa  buono  solo  come  concime.  La  scomposi- 
zione  avviene  tanto  piu  rapidamente,  quanto  meglio  sono 
soddisfatte  le  condizioni  di  vita  dei  bacterii,  vale  a  dire 
calore,  umidita  e  presenza  di  sostanze  albuminoidi  e  mine- 
rali  che  servono  alia  loro  nutrizione. 

Origine.  —  II  cremore  in  natura  si  trova  in  molti  vege- 
tali  e  specialmente  nelle  frutta,  in  quantita  abbondante  poi 
e  contenuto  nell'uva,  nel  tamarindo,  ecc.  Si  forma  nelle 
frutta  a  spese  delFacido  tartarico  che  come  il  malico  e 
gli  altri  acidi  organici,  molto  probabilmente  viene  prodotto 
dalFossidazione  degli  zuccheri. 

L'acido  tartarico  viene  saturato  dalla  potassa  che  le  ra- 
dici  assorbono  dal  terreno  e  che  i  succhi  nutritizi  portano 
nelle  frutta  durante  la  maturazione  di  queste.  Nell'uva, 
ad  esempio,  il  contenuto  in  cremore  di  tartaro  aumenta 
rapidamente  dopo  il  periodo  delFinvaiatura,  giacche  la  po- 
tassa che  affluisce  in  notevoli  quantita  in  quell' epoca  serve 
ad  impedire  che  Tacido  tartarico  (come  il  malico,  il  pectico, 
il  tannico)  per  la  massima  parte  venga  distrutto  da  un'os- 
sidazione  ulteriore.  Tali  fatti  messi  in  evidenza  la  prima 
volta  dal  Mach,  vennero  confermati  dalle  esperienze  di 
Girard  e  Lindet,  le  quali  hanno  fatto  conoscere  pure  che 
col  procedere  della  maturazione  il  contenuto  in  cremore 
aumenta  nella  polpa,  diminuendo  invece  nella  buccia  e 
nel  graspo. 

Le  uve  dei  paesi  meridionali  contengono  sempre  minor 
quantita  di  cremore  di  quelle  dei  paesi  settentrionali. 

Secondo  gli  studi  del  dottor  Corra,  assistente  alia  Can- 
tina  Sperimentale  di  Barletta  (1)  Tuva  di  Troia  che  forma 
la  base  delle  uve  meridionali  specie  di  quelle  da  vino  da 
taglio,  contiene  in  media  per  1000  grammi,  gr.  6,68  nel 
mosto,  0,97  nelle  bucce  e  0,59  nei  graspi,  mentre  altre  uve 
ne  contengono  ancora  meno  come  p.  es.  il  somarello  nero 
gr.  5,08  e  il  somarello  rosso  gr.  4,44. 

Le  uve  dei  paesi  settentrionali  sono  invece  di  solito  piu 
ricche.  Silva  e  Martinotti  p.  es.  trovarono  gr.  9,5  nel 
mosto  di  uva  barbera. 


(1)  Dott.  Giuseppe  Corra.  —  Intorno  alia  composizione  di 
alcune  uve  di  Puglie.  (Bolleltino  di  Notizie  agrarie  N.  23.  — 
Settembre  1899). 
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Materie  prime 
per  la  produzione  del  cremore. 

Vinacce.  —  La  quantita  di  cremore  contenula  nelle  vi- 
nacee  e  variabile  11011  solo  secondo  la  ricchezza  delle  uve 
e  dei  vini,  ma  anche  a  seconda  del  metodo  di  vinificazione 
e  della  piu  o  meno  buona  conservazione. 

lie  vinacce  vergini  contengono  poco  cremore  quello  cioe 
che  non  vien  disciolto  dal  mosto  e  in  seguito  dal  vino 
poiche  una  porzione  rimane  indisciolta  cristallizzata  in 
druse  neirinterno  delle  bucce  e  dei  graspi. 

Nelle  vinacce  fermentate  la  quantita  di  cremore  in  esse 
contenuta  e  fortemente  influenzata  dal  metodo  di  vinirlca- 
zione.  Nel  principio  della  fermentazione  del  mosto  il  coef- 
ficiente  di  solubilita  di  questo  aumenta  col  crescere  della 
temperatura,  ma  poi  col  diminuire  di  essa  e  colla  forma- 
zione  delFalcool,  questo  coefFiciente  diminuisce  rapida- 
mente  e  il  cremore  rendendosi  insolubile  si  deposita  in 
cristalli  sulle  vinacce,  e  questo  deposito  e  tanto  piii  ab- 
bondante  quanto  piii  esse  sono  rimaste  a  contatto  del  mosto 
vino  e  quanto  meno  accurata  e  stista  la  torchiatura.  Se  si 
fa  la  macerazione  delle  vinacce  su  queste  si  deposita  anche 
quello  che  era  rimasto  sospeso  nel  liquido.  Piii  il  liquido 
e  alcoolico  piii  si  precipita  cremore,  per  questo  le  vinacce 
dell' Italia  meridionale  sono  piii  ricche  di  quella  setten- 
trionale  sebbene  le  uve  ne  contengono  come  abbiamo  visto 
in  quantita  minore.  Contengono  poco  cremore  e  invece 
molto  acido  tartarico,  ma  sotto  forma  di  tartrato  di  calce 
le  vinacce  dei  vini  gessati.  L'aggiunta  del  gesso  o  gessa- 
tura  (che  non  e  che  solfato  di  calce)  viene  fatta  nei  paesi 
caldi  perche  le  uve  sono  poco  ricche  di  acidita  e  colfag- 
giunta  del  gesso  per  doppia  reazione  col  cremore  si  forma 
del  tartrato  neutro  di  calce  e  del  solfato  acido  di  potassa 
che  mantiene  nel  mosto  Tacidita  necessaria  per  una  buona 
fermentazione.  II  cremore  per6  viene  distrutto. 

Lo  stesso  fatto  si  verifica  anche  quando  per  impedire  la 
volatilizzazione  delFacido  acetico  delle  vinacce  acetiche, 
queste  si  spolverizzano  con  calce  prima  di  distillarle.  II 
cremore  delle  vinacce  distillate  ha  il  medesimo  valore  delle 
vinacce  non  distillate* 
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Nella  conservazione  delle  vinacce  si  verifica  poi  il  fatto 
che  per  quanto  esse  siano  ben  conservate  il  cremore  di- 
minuisce  continuamente  per  la  presenza  delFaria  che  non 
si  pu6  completamente  escludere  almeno  nelle  parti  esterne, 
e  per  una  lentissima  fermentazione  tartariea  in  modo  che 
dopo  qualche  mese  la  resa  e  ormai  diminuita  e  va  sempre 
piii  abbassandosi  col  passare  del  tempo. 

La  perdita  normale  si  calcola  del  3-4  %  in  una  campagna 
distillatoria. 

Fecce.  —  Quando  il  vino  esce  dai  tini,  ad  una  tempera- 
tura  in  generale  superiore  a  quella  deirambiente,  esso 
trasporta  una  grande  quantita  di  cremore  in  parte  disciolto 
e  in  parte  sospeso  assieme  alle  abbondanti  materie  fecciose. 
II  rafi'reddamento  ingenerato  dal  travaso  e  quello  prodotto 
dalFavvicinarsi  dell'  inverno,  facendo  cessare  ogni  moto 
fermentativo  nel  vino,  permettono  la  completa  deposi- 
zione  del  cremore  sospeso  e  cagionano  un'abbondante  pre- 
cipitazione  di  quello  disciolto. 

Se  il  raffreddamento  del  vino  avviene  gradatamente , 
senza  forti  sbalzi,  il  cremore  che  lentamente  si  fa  insolu- 
bile,  cristallizza  sulle  pareti  dei  recipients,  specie  sulle 
doghe  delle  botti  che  sono  inclinate,  formando  talora  dei 
cristalli  grossi  un  paio  di  centimetri. 

Se  il  raffreddamento  avviene  a  sbalzi  o  bruscamente 
come  quando  esso  e  provocato  artificialmente,  il  cremore 
precipita  abbondantemente  in  minuti  cristalli  che  si  rac- 
colgono  sul  fondo  dei  vasi  vinari. 

Ma  oltre  che  durante  il  primo  anno,  il  cremore  continua 
a  separarsi,  benche  in  quantita  assai  minore,  anche  nella 
maturazione  e  Tinvecchiamento  del  vino. 

Nelle  prime  epoche  oltre  al  cremore  precipitano  dal 
vino  molte  altre  sostanze,  per  cui  nelle  fecce  dei  primi 
travasi  la  quantita  assoluta  di  cremore  e  maggiore  che 
in  quelle  dei  travasi  successivi,  ma  la  quantita  relativa 
e  assai  minore.  Cio  tanto  piii  quanto  meno  i  vini  sono  ri- 
masti  in  contatto  colle  vinacce,  perch  e  queste  se,  tratten 
gono  una  grande  quantita  di  cremore,  trattengono  pur  una 
ancor  piu  grande  quantita  di  materie  fecciose. 

Le  feccie  si  dicono  fresche  quando  contengono  ancora 
una  piccola  quantita  di  vino,  secche  quando  esse  si  tro- 
vano  alio  stato  soli  do. 
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In  commercio  si  trovano  soltanto  le  fecce  secche :  le 
fresche  vengono  adoperate  dalle  fabbriche  di  cremore  o  di 
acido  tartarico  solo  nelle  zone  stesse  delle  fabbriche. 

Le  fecce  secche  contengono  materiali  diversi:  corpi  or- 
ganizzati  viventi,  come  fermenti  in  quantita  specie  se  di 
primo  travaso,  microbi  diversi,  muffe,  ecc. ;  residui  della 
parte  solida  dell'uva:  filamenti,  bucce,  vinaccioli;  sostanze 
mucillagginose  e  albuminoidi  libere  o  combinate  col  tan- 
nino,  sostanze  tanniche  diverse  e  coloranti  pure  libere  o 
in  lacche  insolubili ;  sali  organici  diversi :  (tartrati  di  po- 
tassa  e  di  calce,  malati,  succinati,  tannati,  pectati);  sali 
minerali:  solfuro  e  tartrato  di  rame,  fosfati  di  calce  e  di 
ferro,  e  inflne  materiali  estranei  all'uva  o  al  vino,  come 
solfo,  sabbia,  particelle  terrose,  ecc. 

Le  fecce  fresche  si  presentano  in  masse  piii  o  meno 
dense  dal  colore  variabile  dal  giallo  sporco  al  rosso  cupo; 
hanno  odore  vinoso  buono  e  sapore  acidulo  gradevole. 

Le  fecce  secche  si  presentano  in  forma  di  sabbia  o  di 
pezzetti  della  grossezza  di  una  noce  o  di  una  noccio]a,  a 
frattura  cristallina  lucente,  d'un  colore  piii  carico  delle 
fresche. 

I  paesi  produttori  di  feccia  sono  L  Italia,  la  Francia,  la 
Spagna,  T Austria,  TUngheria,  il  Levante. 

Le  fecce  italiane  sono  fra  le  migliori :  non  contengono 
mai  meno  del  20  %  di  acido  tartarico,  talora  sorpassano  il 
30,  e  la  massima  parte  di  esso  e  sotto  forma  di  tartaro  di  calce. 

Le  fecce  francesi  sono  un  po1  meno  ricche  e  cosi  le 
austro-nngariche  che  sono  ancor  piii  scadenti. 

Le  fecce  di  Levante  comprendono  quelle  di  Grecia,  Tur- 
chia,  Russia,  Asia  Minore;  sono  molto  ricche  arrivando 
talora  a  contenere  piii  del  40  %  di  acido  e  cio  perche  oltre 
ad  essere  prodotte  da  uve  molto  ricche  di  cremore,  pro- 
vengono  da  vini  che  si  lasciano  a  lungo  sulla  feccia. 

Le  fecce  spagnnole  sono  caratterizzate  da  un  alto  conte- 
nuto  di  tartrato  di  calce,  la  gessatura  essendo  In  Spagna 
pratica  generale. 

Le  fecce  turche  ed  americane  hanno  importanza  assolu- 
tamente  secondaria. 

Tartari  di  botte.  —  I  tartari   di   botte  (1)   sono  costituiti 


(1)    Si   chiama   anche   gruma,  gromma,  grappola,  grippola.  II 
Da  Ponte.  22 
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dalle  cristallizzazioni  tartariche  che  si  formano  sulle  pareti 
delle  botti  durante  la  maturazione  del  vino. 

La  precipitazione  del  cremore  avviene  an  che  oltre  al  li- 
mite  di  insolubilita  del  vino  per  questa  sostanza.  Nei  vini 
vecchi  si  riscontra  sempre  una  quantita  minore  di  cre- 
more a  quello  che  i  vini  stessi  sono  capaci  di  disciogliere. 
Forse  questo  fenomeno  e  dovuto  al  fatto  che  il  cremore  e 
combinato  o  si  combina  colla  sostanza  tannica  e  colorante 
che  si  precipitano  insieme  al  cremore  coi  quali  formano  una 
lacca  insolubile. 

Dove  sono  conosciute  le  buone  pratiche  enotecniche  e  le 
botti  sono  mantenute  sempre  pulite  il  reddito  annuo  di 
una  botte  in  tartaro  greggio  e  di  gr.  200-300. 

Pero  in  certe  cantine  si  continua  ancora  a  levare  il  tar- 
taro dalle  botti  ogni  due  o  tre  anni,  e  allora  se  questo  non 
ha  sentito  ancora  nessuna  alterazione  e  assai  puro  avendo 
perfino  il  90  %  di  purezza,  e  se  ne  cava  una  discreta 
quantita. 

Per  togliere  questo  cremore  se  le  botti  sono  grandi  si  va 
dentro  addirittura  e  si  raschia  il  cremore  con  un  raschia- 
toio  apposito,  aiutando  il  distaccarsi  delle  croste  col  battere 
le  doghe  aU'esterno  con  una  mazzuola  di  legno.  Se  la  botte 
e  di  media  grandezza  e  la  crosta  grossa  conviene  levare  un 
fondo ;  se  e  piccola  si  adopera  la  catena. 

Per  asportare  il  cremore  si  pu6  adoperare  an  che  una  so- 
luzione  bollente  di  soda  od  il  vapore  sotto  pressione,  con 
questi  mezzi  non  solo  si  scioglie  il  cremore  depositatosi 
sulle  pareti,  ma  anche  quello  che  si  e  inflltrato  nel  legno 
e  col  cremore  si  trasportano  tutte  le  sostanze  vive  e  morte, 
organizzate  o  non  organizzate  che  il  vino  ha  lasciato  de- 
positare  (1). 


nome  di  tartaro  deriva  dalla  parola  araba  Tartar  che  indica 
appunto  il  deposito  dei  vini;  tar  tar  um  e  piu  tardi  tartarus 
negli  scritti  degli  alchimisti  come  oggi  nella  lingua  popolare 
comprende  qualunque  sedimento  di  liquidi  organici,  p.  e.  an- 
che il  deposito  delle  orine. 

(1)  II  trattamento  con  la  soda  fa  sciogliere  il  cremore  perche 
si  forma  con  esso  del  sale  di  Seignette  solubilissimo,  da  questo 
si  pud  ricuperare  il  cremore  aggiungendo  acido  solforico  o 
acido  cloridrico  fino  a  perfetta  saturazione  della  soda. 
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Cristalli  di  lambicco.  —  Come  i  tartari  delle  botti,  i  cri- 
stalli  di  lambicco  costituiscono  un  materiale  tartaroso  che 
va  scomparendo. 

Coi  vecchi  lambicchi,  specialmente  quando  il  fisco  non 
aveva  ancora  gravato  la  mano  sulla  distillazione  agraria, 
lo  scarico  della  vinaccia  esaurita  era  fatto  con  grande  len- 
tezza  e  talora  esso  era  rimesso  aH'indomani,  per  attendere 
il  completo  raffreddamento  della  massa.  Terminato  in  se- 
guito  lo  scarico  si  trovavano  nel  fondo  del  lambicco  dei 
grossi  cristalli  di  tartaro,  prodotti  dal  lento  raffreddamento 
delle  acque  madri  sature  di  cremore.  Questi  cristalli  si 
mettevono  in  commercio  col  nome  di  cristalli  di  lambicco. 

Colla  scomparsa  di  molti  vecchi  apparecchi  e  colla  lavo- 
razione  affrettata  d'oggidi,  ia  produzione  di  tale  materia 
prima  e  scomparsa  quasi  del  tutto. 

Materie  tartariche  diverse.  —  Per  l'estrazione  del  cre- 
more non  sono  convenienti  che  i  materiali  ricchi  di  tale  sale. 

I  materiali  tartarici  poveri  di  esso  invece  si  destinano 
oggi  airestrazione  delFacido  tartarico. 

II  perfezionamento  notcvole  che  ha  subito  questa  indu- 
stria  negli  ultimi  tempi,  ha  permesso  di  utilizzare  molti 
cascami  che  prima  andavano  perduti  e  se  il  prezzo  dei  tar- 
tari buoni  e  andato  per  questo  fatto  diminuendo,  questi 
cascami  hanno  assunto    un    valore,   talora  anche  notevole. 

Si  destinano  alFindustria  delFacido  tartarico  i  tartari 
molto  ricchi  in  tartrato  di  calce,  il  tartrato  di  calce  stesso 
che  e  un  cascame  della  raflinazione  del  cremore  e  i  residui 
varii  delle  numerose  industrie  che  adoperano  composti 
tartarici. 

Estrazione  del  cremore. 

Estrazione  del  cremore  dalle  vinacce.  —  I  metodi  (l'e- 
strazione del  cremore  dalle  vinacce  sono  molteplici,  mi  di 
parecchi  che  sono  stati  tentati  pochi  hanno  dato  veramente 
buoni  risultati. 

Descriveremo  alcuni  metodi  piu  in  uso  o  che  promettono 
di  dare  buoni  risultati. 

Metodo  per  decozione.  —  E  il  metodo  che  iinora  e  stato 
il  piii  usato  e  che  e  il  piu  conosciuto.  In  questo  metodo  si 
approfltta  della  solubilita  del  cremore   in   acqua  bollente  o 
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della  sua  susseguente  precipitazione  sotto  forma  di  cristalli 
quando  Tacqua  che  tiene  in  soluzione  il  cremore  stesso  si 
raffreddi.  L'industria  delFestrazione  del  cremore  dalle  vi- 
nacce  costituisce  un'industria  parallela  a  quella  della  distil- 
lazione e  di  complemento  quella  a  questa.  Si  esercita  o 
solo  Tuna  o  solo  l'altra  quando  una  delle  due  non  present! 
convenienza  economics  per  essere  esercitata.  Cosi  nei  paesi 
freddi  in  generale  si  esercita  solo  la  distillazione  perche 
spesso  le  vinacce  non  contengono  cremore  a  sufficienza  per 
essere  estratto  con  eonvenienza  mentre  neir Italia  meridio- 
nale  qualche  volta  invece  si  fa  la  sola  estrazione  del  cre- 
more quando  si  abbiano  le  vinacce  molto  ricche  di  questo 
sale,  e  non  convenga  per  qualsiasi  ragione  estrarre  Talcool. 
Quando  si  esercitano  contemporaneamente  tutte  e  due  le  in- 
industrie  conviene  far  prima  la  distillazione,  perche  a  voler 
far  prima  la  estrazione  del  cremore  bisognerebbe  evitare  la 
dispersione  dei  vapori  alcoolici  che  si  solleverebbero  durante 
Tebullizione  delle  vinacce  complicando  inutilmente  gli  ap- 
parecchi  senza  poter  evitare  delle  perdite  e  ci6  per  molte- 
plici  ragioni,    per  cui  e  meglio  fare    prima  la  distillazione. 

Acqua.  —  L'acqua  che  viene  adoperata  per  sciogliere  il 
cremore  deve  essere  la  piu  pura  possibile,  povera  special- 
mente  di  sali  calcari  che  come  si  sa  lo  decompongono  pro- 
ducendo  il  tartrato  di  calcio,  sale  di  molto  minor  valore. 

L'acqua  deve  essere  portata  alia  piu  alta  temperatura 
possibile  vale  a  dire  a  100°  C.  o  quasi:  e  cio  per  diverse 
ragioni.  La  prima  e  piu  importante  si  e,  come  abbiamo  vislo 
dalla  tavola  della  solubilita  del  cremore,  che  maggiore  e  la 
temperatura  e  piu  cremore  si  scioglie,  fino  ad  arrivare  alia 
quantita  massima  di  circa  7  kg  per  hi.  I/ebollizione  poi  ha 
anche  il  vantaggio  che  produce  rinsolubilizzazione  delle 
sostanze  albuminoidi  e  di  molte  sostanze  idrocarbonate  per 
cui  quando  col  raffreddamento  si  deposita  il  cremore  questo 
fenomeno  av viene  piu  presto  e  si  ha  un  prodotto  piu  puro 
e  quindi  piii  conservabile  non  essendo  ne  ostacolata  la  cri- 
stallizzazione,  ne  i  cristalli  molto  inquinati,  per  cui  si  al- 
terano  meno  facilmente. 

La  quantita  d'acqua  da  adoperare  e  anch'essa  dipendente 
dal  coefficiente  di  solubilita  del  cremore.  L'acqua  bollente 
sciogliendo  kg.  6,7  circa  per  hi.  e  ammettendo  come  conte- 
nuto  medio   delle   vinacce    il  3  %    per  ogni  quintale  di  vi- 


Cremorc  di  tarlaro.  341 

naccia  occorrerebbero  45  litri  di  acqua,  pel  4  %  ne  oecorre- 
rebbero  60  litri  circa,  pel  5  %  75  litri  circa  di  acqua.  Queste 
pero  non  sono  che  quantita  teoriche,  il  coefficiente  di  so- 
lubiiita  deiracqua  e  molto  inferiore  per  diverse  cause.  In* 
tanto  per  la  prima  volta  si  adopera  acqua  comune  che  con- 
tiene  disciolte  sostanze  calcari  e  organ iche,  e  in  seguito  si 
adopera  per  sciogliere  il  cremore  la  stessa  acqua  che  raf- 
freddata  si  e  spogliata  di  quasi  tutto  il  suo  cremore.  Queste 
acque  dette  acque  madri  oltre  che  contenere  in  soluzione 
quella  quantita  di  cremore  relativa  alia  temperatura  che 
hanno  al  momento  del  massimo  raffreddamento,  contengono 
anche  delle  sostanze  idrocarbonate  ed  albuminoidi  che  non 
vennero  coagulate  dal  calore  durante  rebollizione.  Per  di  piii 
una  piccola  porzione  di  quest'acqua  evapora  aumentando  la 
sua  densita  e  diminuendo  per  conseguenza  il  suo  coefficiente 
di  solubilita  per  il  cremore,  diminuzione  che  si  deve  accre- 
scere  neli'uso  continuato  delle  stesse  acque  per  Taumentata 
quantita  di  sostanze  solubili  che  ogni  volta  Tacqua  ridiscio- 
glie  e  per  le  sostanze  fecciose,  che  sospese  nel  liquido,  im- 
pediscono  che  avvengano  facilmente  i  fenomeni  osmotici  che 
favoriscono  la  dissoluzione  del  sale.  Per  tutte  queste  ragioni 
e  conveniente  mettere  a  contatto  una  quantita  d'  acqua 
molto  maggiore  di  quella  teorica  e  la  pratica  ha  dimostrato 
che  ne  occorrono  circa  3  hi.  per  quintale  di  vinaccia.  Questa 
quantita  e  quella  comunemente  usata  nelle  provincie  meri- 
dionali.  Essa  e  clettata  dalla  pratica  piu  che  da  una  cono- 
scenza  precisa  in  argomento.  Per  vinacce  molto  ricche  forse 
questa  quantita  puo  essere  un  po'  scarsa  mentre  per  quelle 
piii  povere  e  troppo  abbondante,  ad  ogni  modo  e  meglio 
peccare  in  abbondanza  anche  perche,  adoperando  una  mag- 
gior  quantita  d'acqua,  questa  risulta  meno  densa  di  quella 
d'imbibizione  delle  vinacce,  attraverso  le  pareti  cellulari  dei 
graspi  quindi  si  manifestano  dei  fenomeni  osmotici  per  cui 
il  cremore  contenuto  in  essi  si  diffonde  nelFacqua  circo- 
stante  e  questa  al  contrario  penetra  nei  tessuti. 

Come  abbiamo  detto,  in  principio  si  adopera  acqua  co- 
mune, in  seguito  si  adoperano  le  acque  madri,  quelle  che 
hanno  ormai  almeno  servito  una  volta  e  che  a  15°,  tempera- 
tura  a  cui  in  generale  si  cavano,  contengono  ancora  circa  1/i 
kg.  di  cremore  sciolto  oltre  alle  altre  sostanze  gia  accennate. 

II  vantaggio  che  presentano  queste  acque  e  di  esser  prive 
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di  sostanze  calcari  perche  durante  la  bollitura  parte  di  queste 
da  bicarbonati  solubili  si  trasformano  in  carbonati  insolubili 
che  precipitano  e  parte  si  combinano  col  cremore  trasfor- 
mandosi  in  tartrato  di  calce  che  pur  esso  precipita. 

Quest'acqua  nelle  provincie  meridionali  e  messa  in  rota- 
zione  continuamente  sostituendo  solo  quella  che  si  evapora 
e  va  dispersa.  E  dubbio  pero  che  a  lungo  andare  quest'ac- 
qua carica  di  ogni  sorta  di  sostanze  abbia  la  potenzialita  di 
sciogliere  bene  il  cremore,  quindi  non  solo  occorre  abbon- 
danza  ma  siccome  ordinariamente  dopo  5-6  rotazioni  si  cal- 
cola  che  l'acqua  si  dovrebbe  eliminare,  invece  di  far  cio  si 
preferisce  nella  pratica  rinnovare  l'acqua  ogni  cotta  per  1/5 
o  1/6  adoperando  acqua  la  piu  pura  possibile. 

Bollitura  delle  vinacce.  —  La  bollitura  delle  vinacce  per 
ricavarne  il  cremore  la  si  fa  avvenire  o  nei  recipienti  stessi 
di  distiilazione  o  in  recipienti  separati.  Facendola  nei  reci- 
pienti stessi,  bisogna  adoperare  recipienti  grandi  a  suf- 
flcienza  per  poter  caricare  in  essi  in  una  sol  volta  tutta  la 
quantita  d'acqua  necessaria  alia  distiilazione  ed  estrazione 
del  cremore,  non  potendo  assolutamente  fare  la  carica  del- 
l'acqua  in  due  volte  poiche  l'aggiunta  di  acqua,  special- 
mente  se  fredda  porterebbe  di  conseguenza  la  sospensione 
nell'ebullizione  e  ad  un  abbassamento  di  temperatura  che 
porterebbe  ad  una  perdita  certa  in  cremore  per  l'insolubi- 
lizzazione  di  una  porzione  di  esso  ehe  non  sarebbe  piu  tutto 
facilmente  ridisciolto  nella  ripresa  dell'  ebullizione  per  i 
disturbati  processi  osmotici.  L'aggiunta  di  tutta  l'acqua  in 
una  sol  volta  ha  anche  il  vantaggio  della  massima  economia 
di  combustibile  e  nessuna  perdita  di  alcuna  specie  perche 
Anita  la  distiilazione  la  calclaia  continua  a  bollire  senza  in- 
terruzione.  In  questi  apparecchi  di  solito  il  riscaldamento  si 
fa  a  fuoco  diretto.  Questo  metodo  e  seguito  in  certi  apparec- 
chi come  l'Egrot.  Deroy)  e  nell'apparecchio  napoletano.  Ado- 
perando qualunque  altro  sistema  di  distiilazione  l'estrazione 
del  cremore  si  fa  in  recipienti  separati.  Questi  recipienti  sono 
di  dimensioni  piuttosto  grandi  perche  di  solito  contengono  la 
vinaccia  di  uno  o  anche  due  lambicchi  insieme  alFacqua  ne- 
cessaria per  l'estrazione  del  cremore.  Infatti  calcolando  che 
un  lambicco  contenga  2  ql.  di  vinaccia,  la  caldaia  per  il 
cremore  deve  avere  la  capacita  minima  di  circa  8  hi.  Se 
deve  contenere  la  vinaccia   di   due  lambicchi   la   capacita 
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sara  doppia.  Questi  recipient!'  o  sono  in  rame  o  in  legno. 
Quelli  in  rame  sono  risealdati  a  fucco  diretto  o  a  vapore, 
quelli  in  legno  sempre  a  vapore.  I  primi  possono  essere 
aperti  o  chinsi,  i  secondi  sono  sempre  aperti.  In  quelli  di 
rame  quando  sono  chiusi  si  ha  una  migliore  utilizzazione 
del  calore  e  quindi  un  piu  rapido  riscaldamento,  iuoltre  la 
leggera  pressione  che  si  forma  in  caldaia  favorisce  la  disso- 
luzione  del  cremore.  Nella  parte  superiore  si  trova  allora 
una  larga  apertura  o  boccaporto  sia  centrale  che  laterale.  per 
la  quale  s'introduce  la  vinaccia  bollente.  L'introduzione  clella 
vinaccia  si  fa  in  maniera  diversa  secondo  la  distanza  del  lam- 
bicco  dalla  caldaia,  se  e  breve  e  il  lambicco  e  munito  di  piatti 
e  di  una  carrucola  per  sollevarli,  basta  avere  una  catena  un 
po'  lunga  di  sostegno  per  fare  il  trasporto  della  vinaccia,  se 
sono  un  po'  distanti  si  puo  adoperare  un  carrello  in  ferro 
che  scorre  su  putrelles  e  sul  quale  si  caricano  i  piatti.  In 
basso  le  caldaie  sono  munite  di  doppio  fondo  in  rame  bu- 
cherellato  perche  le  vinacce  non  appoggino  direttamente 
sul  fondo  se  il  riscaldamento  e  fatto  a  fuoco  diretto,  o 
perche  neH'interspazio  ci  possa  stare  o  il  serpentino  di  bor- 
bottaggio  o  il  bollitore  silenzioso  se  il  riscaldamento  e  fatto 
a  vapore.  Sopra  il  doppio  fondo  e  sulla  parete  laterale  del 
recipiente  si  trova  un'altra  ampia  boccaporta  per  lo  scarico 
della  vinaccia  e  piu  in  basso  una  spina  di  diametro  piut- 
tosto  grande  per  lo  scarico  delle  acque  madri.  I  tini  in 
legno  invece  sono  posti  di  solito  su  cavalletto  per  como- 
dita  di  servizio,  aperti  in  alto  e  al  basso  muniti  di  bocca- 
porta e  spina  di  scarico. 

Le  caldaie  in  rame  hanno  una  spesa  d'impianto  piuttosto 
forte  ma  durano  a  lungo,  mentre  i  tini  in  legno  con  poca 
spesa,  specialmente  se  si  possiedono,  si  riducono  atti  a  ser- 
vire  airestrazione  del  cremore,  ma  durano  poche  campagne 
distillatorie  e  poi  si  sfasciano  non  resistendo  alle  alterna- 
sive  di  forti  riscaldamenti  e  raffreddamenti  alle  quali  sono 
sottoposti. 

La  lavorazione  delle  vinacce  per  cavarne  alcool  e  per  l'e- 
strazione  del  cremore  col  metodo  di  decozione  importa  una 
spesa  d'impianto  sempre  piuttosto  grande.  Infatti  la  capacity 
dei  lambicchi  raramente  supera  2-3  ql.  di  vinaccia  e  il  tempo 
che  si  occupa  a  distillarla  non  e  mai  neanchVsso  molto 
grande.  Le  caldaie  pel  cremore  invece  tengono  di  solito  al- 
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meno  due  lambicchi  di  vinaccia,  dunque  occorre  averne  sem- 
pre  due  di  essi  che  lavorino  in  batteria,  non  conviene  in 
nessun  caso  far  la  carica  della  caldaia  per  il  cremore  in  due 
volte  avendosi  una  perdita  di  tempo  notevole  neirebollizione 
e  una  perdita  di  cremore  per  le  ragioni  prima  indicate.  La 
durata  deirebollizione  delle  caldaie  e  piuttosto  lunga  e  al- 
meno  doppia  di  quella  necessaria  alia  distillazione ;  ammesso 
che  questa  duri  un'ora  e  Taltra  due,  si  ha  che  occorrono 
almeno  due  caldaie  e  se  rebollizione  e  piii  lunga  ne  occor- 
rono anche  tre  per  dare  il  cambio.  II  minimo  impianto  che 
si  possa  fare  e  una  caldaia  di  distillazione  e  due  d'ebolli- 
zione  pel  cremore  tutte  e  tra  a  fuoco  diretto ;  che  a  voler 
adoperare  una  sola  caldaia,  bisogna  gettare  uua  parte  di  vi- 
naccia senza  adoperarla. 

Coi  tini  in  legno  dovendo  adoperare  il  vapore  la  spesa  e 
sempre  elevata. 

II  trasporto  della  vinaccia  dai  lambicchi  alle  caldaie  di 
ebollizione  si  deve  fare  il  piii  rapidamente  possibile  per 
avere  la  minima  perdita  di  calore  e  di  tempo,  esse  poi  ven- 
gono  gettate  neH'acqua  ormai  bollente  per  poter  iniziare 
subito  la  detta  ebollizione.  E  necessario  fare  queste  opera- 
zioni  assai  rapidamente  perche  un  eccessivo  raffreddamento 
della  vinaccia  sembra  abbia  un'influenza  suH'ulteriore  so- 
lubilizzazione  del  cremore  che  non  avverrebbe  piii  con  la 
completezza  dovuta  come  abbiamo  accennato  sopra. 

L'ebollizione  deiracqua  per  disciogliere  il  cremore  si  fa 
di  soli  to  a  fuoco  diretto  che  e  il  metodo  piu  conveniente 
perche  il  vapore  tende  a  produrre  la  disgregazione  dei  tes- 
suti  delle  bucce  e  dare  quindi  molte  feccie  che  vanno  poi 
a  inquinare  il  prodotto.  Questo  fenomeno  si  accentua  mag- 
giormente  quando  anche  la  distillazione  e  stata  fatta  a  va- 
pore perche  ormai  le  vinacce  hanno  subito  un  principio  di 
disgregazione.  Pero  sapendo  regolare  bene  questo  riscalda- 
mento  si  possono  evitare  i  detti  inconvenienti. 

L'ebollizioue  delFacqua  deve  essere  la  piu  regolare  e  piii 
tranquilla  possibile  e  cio  per  diverse  ragioni.  Avere  un'e- 
bollizione  lenta  o  tumultuosa  la  temperatura  non  cambia, 
con  la  tumultuosa  si  ha  solo  un  maggior  consumo  di  com- 
bustibile  e  inoltre  con  rebollizione  tumultuosa  si  favorisce 
pure  la  disgregazione  dei  tessuti. 

In  quanto  alia  durata  deirebollizione  non  si  puo  dare  una 
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regola  precisa;  col  sistema  napoletano  si  fauna  ebollizione 
continua  di  4  ore  almeno,  ma  non  volendo  faiia  cosi  lunga, 
occorre  lo  sia  almeno  per  un  tempo  non  minore  di  due  o  tre 
ore.  E  necessaria  una  cosi  lunga  ebollizione  non  per  scio- 
gliere  il  cremore,  die  si  trova  alia  superficie  e  che  si  scio- 
glie  rapidamente,  ma  per  quello  che  si  trova  cristallizzato 
neirinterno  dei  tessuti  e  che  deve  uscire  disciolto  in  seguito 
ai  fenomeni  osmotici  che  si  manifestano  attraverso  le  mem- 
brane cellulari.  Questi  avvengono  piuttosto  lentamente  per- 
che prima  di  tutto  stentano  a  stabilirsi  e  poi  se  nel  principio 
avvengono  con  una  certa  celerita,  man  mano  che  si  stabili- 
sce  Tequilibrio  osmotico  fra  le  densita  dei  liquidi  dentro  e 
fuori  le  cellule,  il  lenomeno  s'indebolisce.  Pero  per  quanto 
lunga  sia  Tebullizione  una  piccola  porzione  di  cremore  ri- 
mane  indisciolta  nella  vinaccia  e  ci6  forse  perche  questo  cre- 
more forma  con  le  sostanze  organiehe  delle  bucce  e  raspi 
dei  composti  insolubili  nell'acqua  anche  bollente.  Con  una 
ebollizione  di  durata  conveniente  si  favorisce  pure  Tinsolu- 
bilizzazione  delle  sostanze  albuminoidi  e  idrocarbonate  facili- 
tata  anche  dalFacidita  del  liquido. 

Scarico  e  torchiatura  delta  vinaccia.  —  Terminata  la 
cotta,  si  scarica  prima  Tacqua  madre  e  poi  dalla  bocca- 
porta  posta  in  basso  si  .cavano  le  vinacce.  Se  queste  si  get- 
tano  la  rapidita  del  lavoro  non  e  che  questione  di  buona 
utilizzazione  del  tempo,  ma  se  si  vuole  utilizzare  il  piu 
possibile  il  cremore  in  esse  contennto  bisogna  levarle  il  piu 
rapidamente  e  portarle  nei  torchi  dove  ancora  cosi  calde 
vengono  torchiate,  Tacqua  che  ne  esce  e  carica  di  sale  e 
di  molte  impurita.  Bisogna  torchiarle  al  massimo  calore 
possibile  perche  tutto  il  cremore  che  si  cristalllizza  coll'ab- 
bassarsi  della  temperatura  delFacqua  a  perduto. 

Per  affrettare  il  lavoro  e  consigliabile  adoperare  torchi 
piccoli  ad  azione  rapida,  in  modo  da  avere  al  piu  presto 
possibile  tutta  Tacqua  che  si  puo  cavare,  il  che  si  ottiene 
torchiando  ininterrottamente.  Perche  roperazione  riesca 
bene  e  pure  conveniente  che  il  torchio  o  i  torchi  siano  t'oni- 
pletamente  carichi  con  una  cotta.  Non  e  consigliabile  adope- 
rare torchi  grandi  perche  si  sta  molto  a  caricarli.  Volendoli 
adoperare,  durante  la  carica  della  vinaccia  per  impedire  il 
raftreddamento  di  questa  si  innaffia  con  delfacqua  calda 
mentre  si  fa  il  carico.  L'acqua  che  si  adopera  in  questo  caso 
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deve  essere  pura  e  nan  acqua  madre  per  non  correre  pe- 
ricolo  di  perdere  cremore.  L'  acqua  piii  pronta  e  che  si 
trova  sempre  in  una  distilleria  e  quella  dei  refrigeranti  che 
si  puo  raccogliere  in  tini  appositi.  Completato  il  carico  del 
torchio  si  esegue  senz'altro  la  torchiatura. 

Scarico  e  raffreddamento  delle  acque  madri.  —  Come  ab- 
biamo  detto,  appena  terminata  la  cotta,  si  cominciano  su- 
bito  a  scaricare  le  acque  madri  il  che  si  fa  aprendo  il  ro- 
binetto  di  scarico  della  caldaia  che  si  trova  nel  basso  di 
questa  e  che  ha  un'apertura  di  solito  piuttosto  grande. 
Queste  acque  piuttosto  sudicie  e  Dollenti  vengono  condotte 
in  un  locale  apposito  dove  si  raffreddano  e  depositano  il 
cremore  in  esse  contenuto. 

Queste  acque  cosi  torbide  come  sono  vengono  inviate  nel 
detto  locale  per  dislivello  essendo  impossibile  adoperare  per 
muoveiie  pompe  di  qualsiasi  specie,  perche  il  calore  e  l'a- 
cidita  delle  acque  le  deteriorerebbe  immediatamente.  Per 
liberare  le  acque  della  parte  piii  grossolana  delle  sostanze 
che  Tinquinano  sotto  alia  spina  si  mette  una  pevera  e  su 
questa  semplicemente  un  setaccio  che  trattiene  i  residui  so- 
lidi  della  vinaccia,  ogni  tanto  un  operaio  con  una  schiu- 
marda  porta  via  il  tutto  perche  i  fori  non  restino  ostruiti. 
Dalla  pevera  il  liquido  bollente  passa  in  un  tubo  o  una 
semplice  doccia  e  con  un  foro  praticato  nella  parete  divisoria 
va  a  finire  nel  locale  di  cristallizzazione.  Questo  locale  e 
posto  piii  in  basso  del  locale  dove  si  trovano  le  caldaie 
d'ebollizione,  e  convenientemente  ventilato  e  raffreddato  per 
favorire  la  deposizione  del  cremore.  Questa  deposizione  di 
solito  si  fa  avvenire  in  tinelli  di  legrio  posti  in  due  o  piii 
file.  II  mezzo  piii  semplice  per  mandare  le  acque  madri  in 
essi  e  l'liso  delle  doccie,  anche  in  legno,  a  sezione  trapezoi- 
dale  con  una  pendenza  di  almeno  il  3  %  e  anche  piii  perche 
Tacqua  possa  correre  velocemente  onde  perdere  meno  ca- 
lore possibile  ed  evitare  cristallizzazioni  che  diminuiscano 
la  sezione  della  conduttura  che  deve  essere  tanto  ampia  da 
permettere  a  tutta  Tacqua  che  esce  dalla  spina  di  scorrere 
rapidamente  senza  debordare.  Nella  sala  delle  macchine 
questo  canale  e  messo  in  un  altro  canale  scavato  nel  pa- 
vimento  e  coperto  di  una  tavola,  cosi  non  occupa  spazio, 
non  imbarazza,  e  protetto  contro  grinquinamenti  acciden- 
tali,  e  un  poco  contro  i  disperdimenti  di  calore.    La  doccia 
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prosegue  poi  nel  locale  dove  si  trovano  i  tinelli.  La  distri- 
buzione  piu  semplice  consiste  nel  porre  quelli  in  file  pa- 
rallele  perpendicolarmente  alia  parete  del  locale  che  confina 
con  quello  delle  macchine,  la  doccia  uscendo  da  detta  pa- 
rete prosegue  intermedia  fra  due  file  di  tini  fino  alia  fine 
di  queste.  Perpendicolarmente  a  questa  doccia  principale  e 
fra  le  file  dei  tini  si  trovano  altre  doccie  sulle  cui  pareti 
laterali  in  corrispondenza  dei  tini  sottostanti  si  trovano 
delle  spine  munite  di  tappo  che  si  aprono  al  momento  del 
bisogno.  Per  riempire  i  tini  la  prima  volta  e  meglio  comin- 
ciare  dal  fondo  perche  lo  sgocciolio  eventuale  delle  doccie 
non  disturbi  i  fenomeni  di  cristallizzazione.  I  tinelli  devono 
avere  una  capacita  piuttosto  piccola,  4-5  hi.  per  favorire  ii 
raffreddamento  ed  e  bene  che  sieno  piuttosto  alti  e  stretti 
per  poter  fare  la  successiva  decantazione  dell'acqua  madre 
senza  rimuovere  troppo  il  deposito  cristallino.  La  capacita 
dei  tinelli  possibilmente  deve  essere  tale  che  una  cotta  riem- 
pia  completamente  uno  o  piii  di  questi,  perche  l'agitazione 
disturba  il  processo  di  cristallizzazione  e  il  raffreddamento, 
con  l'aggiunta  di  nuovo  liquido  caldo,  si  prolunga  facendo 
correre  pcricolo  al  sale  di  alterarsi. 

Nei  tinelli  la  cristallizzazione  avviene  piu  o  meno  rapida- 
mente  secondo  la  temperatura  del  locale.  Occorre  che  questa 
sia  bassa,  ma  non  eccessivamente,  perche  se  fosse  troppo 
bassa  per  es.  a  0°,  o  sotto  si  cristallizzerebbe  anche  l'acqua. 
Quando  la  temperatura  e  molto  bassa  la  cristallizzazione  av- 
viene con  tanta  rapidita  che  il  cremore  non  produce  che 
cristalli  minuti  che  precipitano  rapidamente  al  fondo;  que- 
sti cristalli  sono  molto  apprezzati  dai  raffinatori  di  cremore 
per  Ja  facilita  colla  quale  si  possono  macinare. 

La  miglior  temperatura  della  sala  di  cristallizzazione  e  di 
circa  15°,  con  questa  si  ha  una  cristallizzazione  piii  lenta, 
ma  piii  perfetta.  La  sala  e  mantenuta  a  qnesta  temperatura 
con  opportune  bocche  di  ventilazione,  oppure  si  ha  una 
tettoia  con  lo  spazio  fra  le  colonne  chiuso  da  una  foratina 
in  mattoni. 

In  queste  condizioni  i  tinelli,  che  in  generale  sono  a  tronco 
di  cono  rovesciato,  presentano  una  crosta  superliciale  di 
cremore  che  continua  a  ingrossarsi  verso  rinterno.  La  cri- 
stallizzazione poi  e  favorita  dalla  presenza  di  punte  o  altro 
sulle  quali  si  possono  depositare  i  piccoli  cristalli   che   alia 
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loro  volta  servono  di  centro  perche  su  di  essi  vadano  a  de- 
positarsi  le  particelle  di  cremore  in  via  di  cristallizzazione. 
Le  pareti  di  legno  scabre  dei  tinelli  ofFrono  una  superficie 
adattatissima  al  prodursi  di  questo  fenomeno,  e  lungo  esse 
si  forma  una  quantita  di  grossi  cristalli.  Nella  massa  liquida 
si  formano  poi  degli  altri  cristalli  che  precipitano  sul  fondo 
insieme  a  sostanze  fecciose  formando  una  massa  semifluida 
chiamata  poltone.  Questo  e  il  processo  generale  di  cristal- 
lizzazione. Per  diminuire  il  poltone  e  avere  una  piii  gran 
massa  di  cristalli  si  usa  mettere  neirinterno  del  tinello  dei 
corpi  che  ne  favoriscono  la  cristallizzazione,  il  piii  comune- 
mente  usato  e  l'asparago  selvatico  perche  assai  spinoso  e 
flessibile  e  quindi  facile  a  essere  liberato  dai  cristalli.  II  tar- 
taro  che  si  trova  su  esso  e  sempre  molto  puro.  Del  resto 
anche  la  forma  del  tinello  ha  influenza  sulla  formazione  dei 
cristalli,  quelli  a  tronco  di  cono  rovescio  dan  no  cristalli  di 
superficie  se  le  pareti  sono  molto  incliuate  si  hanno  cristalli 
su  queste,  ma  inquinati,  se  le  pareti  invece  sono  verticali 
o  il  tinello  ha  la  forma  di  tronco  di  cono  diritto  si  hanno 
cristalli  in  quantita  e  grossezza  minore,  ma  piii  puri. 

Estrazione  dei  cristalli.  —  Terminata  la  cristallizzazione, 
che  dura  8-10  giorni  anche  se  il  tino  e  un  po'  grande,  si 
raccoglie  il  cremore.  E  vero  che  il  raffreddamento  avviene 
in  un  numero  minore  di  giorni,  ma  i  cristalli  minuti  non 
si  depositano  tanto  facilmente  essendo  tenuti  sospesi  dalle 
impurita  organiche  e  quindi  occorre  aspettare  ancora  qualche 
giorno  dopo  che  le  acque  si  sono  raffreddate  per  estrarre  i 
cristalli. 

Volendo  avere  varie  qualita  di  cremore,  il  che  e  sempre 
conveniente,  con  una  schiumarola  si  toglie  quello  della 
superficie  che  e  abbastanza  puro,  poi  se  ci  sono  i  fasci  d"a- 
sparago  si  levano  e  si  battono  per  distaccare  il  cremore, 
si  levano  quindi  le  acque  madri  con  attenzione  per  non 
asportare  il  poltone  e  i  cristalli  delle  pareti.  Si  raccoglie 
in  seguito  il  poltone  con  secchie,  essendo  somiflnido,  e  vien 
poi  fatto  essicare  il  piii  rapidamente  possibile  essendo  fa- 
cile ad  alterarsi. 

II  buon  essicamento  del  poltone  si  ottiene  distendendolo 
in  strato  sottile  alFaria  e  airombra  e  rimestando  spesso. 
Quando  e  quasi  asciutto  del  tutto  si  mette  pure  in  strato 
sottile  in  un  locale  tepido,  per  es.  in  un  soppalco  sopra  i 
lambicchi. 
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Dopo  breve  tempo  quando  e  asciutto  si  insacca. 

Si  levano  quindi  i  cristalli  della  parete  raschiandole  e  poi 
si  mescolano  con  quelli  della  superflcie  e  si  ha  cosi  un 
prodotto  abbastanza  puro,  il  poltone  piii  impuro  si  tiene 
da  parte.  Se  si  vuole  far  un  monte  di  tutto  senza  distin- 
zione  di  qualita,  nel  levare  il  cremore  dal  tino  si  spezzano 
prima  i  cristalli  della  superflcie  si  lascia  che  s'affbnclino,  si 
leva  il  liquido,  (non  si  adopera  in  questo  caso  l'asparago)  si 
cavano  le  acque  madri  e  poi  si  raccolgono,  poltone  e  cristalli. 

Le  acque  madri  che  si  cavano  dai  tinelli  ad  una  tempe- 
ratura  di  circa  15°  contengono  ancora  quasi  1/2  kg.  di  cre- 
more per  hi.  e  come  abbiamo  detto  vengono  di  nuovo  ado- 
perate  per  sciogliere  il  cremore  delle  cotte  successive.  Sic- 
come  pero  e  impossible  poterle  adoperare  appena  estratte 
cosi  si  raccolgono  in  vasche,  dette  appunto  vasche  delle 
acque  madri.  Queste  vasche  sono  di  solito  all'aperto  coperte 
con  una  semplice  tettoia  e  quindi  la  temperatura  delle  acque 
in  esse  contenute  si  abbassa  ancora  e  si  deposita  delFaltro 
cremore  insieme  a  tutte  le  sosianze  fecciose  che  si  trovano 
sospese  nelFacqua,  in  modo  che  in  fondo  si  trova  un  depo- 
sito  di  limo  come  viene  chiamato,  e  che  quando  si  puli- 
scono  le  vasche  si  puo  estrarre  e  utilizzare.  Anzi  per  avere 
queste  acque  piii  pure  possibile  si  consiglia  di  avere  piii  di 
una  vasca,  in  modo  che  le  acque  passando  dall'una  all'altra 
si  purificano  di  guisa  che  nell'  ultima  hanno  la  massima 
purezza  possibile  e  sono  quindi  mandate  nei  serbatoi  o  cal- 
daie  di  decozioue  col  mezzo  di  una  pompa  premente  im- 
mersa  nel  liquido;  oppure  viene  assorbita  con  Tassorbitore 
automatico  se  si  ha  un'impianto  a  vapore. 

Le  acque  che  si  cavano  con  la  torchiatura  delle  vinacce 
essendo  assai  sudicie  si  fanno  cristallizzare  in  tinelli  appo- 
siti  ottenendosi  un  limo  impuro  che  si  mette  da  parte.  L'acqua 
o  si  manda  nella  fossa  delle  acque  madri  o  in  fossa  separata 
perche  depositino  quel  po1  di  cremore  che  ancora  contengono. 

I  residui  di  queste  e  quella  porzione  di  acque  madri  che 
si  getta  via  venendo  sostituita  con  dell'acqua  pura  si  possono 
sfruttare  definitivamente  prima  di  buttarle.  Queste  acque 
raccolte  in  una  fossa  particolare  vengono  trattate  con  della 
calce  per  ottenere  il  tartrato  di  caicio,  materia  prima  che 
serve  per  la  fabbricazione  deH'acido  tarterico.  A  queste  ac- 
que che  contengono  in  media   1/2  %    di   cremore  si  aggiun- 
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gono  circa  150  gr.  di  calce  viva  per  hi.  e  cioe  se  ne  ag- 
giunge  sempre  una  quantita  minore  a  quella  teoricamente 
necessaria  per  precipitare  tutto  il  cremore.  Si  fa  cosi  perche 
con  una  saturazione  completa  si  favorisce  la  precipitazione 
di  una  grande  quantita  di  sostanze  fecciose  e  poi  perche 
arrivando  alia  saturazione  si  scompongono  anche  gli  altri 
composti  organici  (sali  deH'acido  malico  principalmente  ed 
altri)  che  sono  gli  ultimi  ad  essere  attaccati  dalla  calce,  men- 
tre  il  cremore  e  il  primo,  e  per  cio  il  precipitato  di  tartrato 
di  calcio  resta  piii  puro.  II  poltone  di  tartrato  di  calcio  si 
fa  essicare  come  quello  di  cremore,  e  si  conserva  poi  con 
le  stesse  norme  di  questo  perche  si  altera  facilmente. 

Conservazione  del  cremore.  —  I  cristalli  levati  dal  tino 
sono  messi  in  strato  sottileed  air  aria,  rimestando  ogni  tanto 
sino  al  completo  asciugamento.  Come  per  il  poltone  questo 
cremore  prima  di  essere  insaccato  si  mette  in  un  soppalco 
sopra  i  lambicchi  per  breve  tempo  e  in  strato  sottile  e  ri- 
mestando. II  cremore  si  mette  in  sacchi  di  tela  e  insieme 
al  poltone  in  un  locale  asciuttissimo  e  fresco.  In  questo 
modo  si  evita  la  fermentazione  tartarica,  tanto  facile  a  pro- 
dursi  e  che  riduce  il  cremore  a  carbonato  potassico  che  non 
puo  servire  che  come  concime. 

Estrazione  del  cremore  dalle  vinacce 
col  metodo  di  diffusione. 

Per  ovviare  ai  numerosi  inconvenienti  e  perdite  che  pre- 
senta  il  sistema  ordinario  di  decozione,  Tautore  penso  di 
applicare  il  principio  della  diffusione  air  estrazione  del  cre- 
more dalle  vinacce.  Questo  principio  tanto  conosciuto  e 
cosi  felicemente  applicato  in  altre  industrie,  a  qualcuna  delle 
quali  abbiamo  gia  accennato  (come  Testrazione  dello  zucchero 
dalla  barbabietola  per  uso  della  distillazione)  venue  dall'au- 
tore  stesso  reso  industriale  nella  sua  «  Batteria  di  distilla- 
zione deil'alcool  per  diffusione  di  vapore  ed  estrazione  e 
concentrazione  del  cremore  per  diffusione  di  acqua  bollente  ». 

In  questa  batteria  le  vinacce  vengono  prima  esaurite  dal- 
Talcool  col  vapore  e  subito  dopo  dal  cremore  per  mezzo 
dell'acqua  bollente. 

Diamo  qui  in  linea  generale  il  metodo  d'applicazione  del 
principio  su  accennato  alia   detta   batteria,    rimandando   al 
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cap.  XIV  dove  si  trova  la  descrizione  degli  apparecchi,  il 
metodo  pratico  per  farla  funzionare. 

L'estrazione  si  effettua  con  la  infusione  in  acqua  contenuta 
in  due  vasche,  soprastanti  ad  una  serie  di  8  lambicchi,  nelle 
quali  e  mandata  per  mezzo  di  assorbitore  e  dove  e  mante- 
nuta  in  ebollizione  da  un  getto  di  vapore.  Quest1  acqua  e 
condotta  al  fondo  di  un  primo  lambicco,  sale  poi  spinta  dal 
peso  di  quella  delle  vasche,  fino  alia  sommita  e  da  qui 
scende  in  basso  di  un  secondo  lambicco ;  cosi  successivamente 
da  uno  all'altro  lambicco,  con  moto  lento  e  continue)  ne  per- 
corre  6  arricchendosi  sempre  piu  di  cremore  e  al  6°  lambicco 
viene  poi  spillata  una  quantita  d'acqua  corrispondente  a  una 
lambiccata  e  mandata  nei  tinelli  a  cristallizzare.  Affinehe  le 
acque  nel  loro  percorso  non  abbiano  a  raffreddarsi  perdendo 
cosi  una  parte  del  loro  potere  solvente  sul  cremore,  un  serpen- 
tino  o  un  getto  di  vapore  diretto  nel  fondo  di  ogni  vaso  re- 
stituisce  alle  acque  il  calore  perduto  per  irradiazione.  Con 
questo  metodo  come  ben  osserva  il  dott.  Dova  si  favoriscono 
al  piu  alto  grado  i  fenomeni  osmotici  che  fanno  uscire  il 
cremore  dalle  cellule  dei  graspi  perche  a  contatto  di  esse 
si  trova  sempre  una  soluzione  liquida  meno  satura  di  que- 
sto sale  in  maniera  che  il  lavoro  di  clissoluzione  diventa  il 
piii  rapido  possibile. 

Per  effetto  poi  del  lavaggio  in  successione  le  acque  che 
si  mandano  a  cristallizzare  devono  avere  la  massima  possi- 
bile ricchezza  in  cremore  perche  man  mano  che  passano 
da  un  lambicco  all'altro  si  arricchiscono  sempre  piu  di  esso 
in  modo  che  quando  vanno  a  cristallizzarsi  contengono  in 
soluzione  tutta  la  quantita  di  cremore  che  possono  sciogliere. 
Con  questo  sistema  si  ha  quindi  per  risultato  di  lavare  ab- 
bondantemente  le  vinacce  con  molta  acqua  pura  o  acqua 
madre  depurata,  mandandone  a  cristallizzare  pero  un  quan- 
titative che  e  normale  agli  altri  sistemi  per  es.  quello  a  de- 
cozione. 

Con  questo  metodo  si  ha  anche  il  vantaggio  di  ottenere  un 
cremore  cristallizzato  di  grande  purezza  perche  il  passaggio 
continuato  dell'acqua  in  quella  forma  non  produce  la  di- 
sgregazione  dei  tessuti  delle  cellule  delle  buccie,  come  suc- 
cede  per  la  decozione  e  inoltre  essa  subisce  una  specie  di 
filtrazione  attraverso  la  massa  delle  vinacce.  Si  ha  per  con- 
seguenza  quindi  che  il  cremore  piii  puro  non  segna  meno 
del  90°-91°  di  purezza. 
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Quando  si  e  scaricato  il  6°  lambicco  si  congiunge  questo 
col  settimo  e  si  fa  passare  l'acqua  dal  secondo  lambicco,  in 
tal  modo  il  1°  resta  pieno  d'acqua  che  si  scarica  e  viene 
mandata  in  una  vasca  speciale  dove  deposita  il  poco  cremore 
che  puo  contenere.  Le  vinacce  appena  levate  da  quest1  ultimo 
lambicco  sara  bene  torchiarle  per  cavarvi  il  poco  cremore 
che  ancora  e  contenuto  nelFacqua  d'imbibizione  della  quale 
sono  impregnate.  Malgrado  la  razionalita  del  metodo  una 
piccola  porzione  di  cremore  di  certo  rimarra  nella  vinaccia 
per  le  ragioni  esposte  trattando  del  metodo  a  decozione. 

Con  questo  sistema  si  ha  anche  il  vantaggio  che  quando 
si  abbia  tutta  la  serie  di  8  lambicchi  si  possono  lavorare 
giornalmente  circa  100  ql.  di  vinaocia  avendosi  quindi  una 
grande  produzione. 

Metodo  Tarulli.  —  Si  avvicina  al  metodo  di  diffusione, 
ma  in  questo  si  fa  solo  vaso  per  vaso  e  con  un  procedi- 
mento  diverse 

I/estrazione  del  cremore  vien  fatta  o  nelle  caldaie  stesse 
di  distiilazione  oppure  in  caldaie  speciali  o  estrattori. 

Qualunque  sia  il  metodo  occorre  sempre  avere  una  bat- 
teria  di  distillatori  o  di  distillatori  ed  estrattori,  per  poter 
organizzare  il  lavoro  in  modo  continue 

Ecco  brevemente  come  funziona  il  metodo.  II  vaso  estrat- 
tore  e  di  forma  cilindrica  munito  di  coperchio  per  il  carico 
della  vinaccia,  e  sulla  parete  laterale  in  basso  uno  sportello 
tenuto  a  pressione  come  il  coperchio. 

NelPinterno  si  trovano  tre  piatti  che  si  caricano  di  vi- 
naccia superiormente  e  inferiormente  si  trovano  due  falsi 
fondi  che  formano  due  camere.  Di  solito  il  la\oro  si  fa  a 
coppie  d'estrattori.  Sopra  si  trovano  4  tinelli  di  circa  10  hi. 
di  capacita,  ciascuno,  contenenti  quattro  diverse  specie  di 
liquidi  solventi  che  non  sono  che  acque  madri  di  specie  di- 
verse :  essi  con  tubi  appositi  vanno  a  finire  in  un  vaso  di 
tantalo  che  periodicamente  scarica  una  data  quantita  di  li- 
quido  negli  estrattori.  Caricata  di  vinaccia  la  prima  cop- 
pia  di  estrattori  si  manda  in  questa  subito  un  primo  liquido 
solvente  che  e  delFacqua  madre  assai  povera  di  cremore, 
proveniente  da  un'estrazione  precedente,  nel  momento  in 
cui  le  vinacce  sono  quasi  esaurite.  Contemporaneamente  e 
lo  stesso  daH'alto  si  manda  del  vapore  il  quale  attraversa 
come  il  liquido  la  vinaccia  daH'alto   al    basso.    Con    questo 
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primo  trattamento  si  ha  un  liquido  ricco  non  solo  di  cre- 
more ma  anche  in  principi  estrattivi  e  detto  percio  acqua 
grassa,  che  del  resto  passando  attraverso  la  vinaccia,  che 
funziona  da  filtro,  esce  limpido.  Questo  liquido  si  manda 
nella  sala  di  eristallizzazione  in  tinelli  a  parte,  Terminato 
il  deflusso  di  quest'acqua,  si  inverte  l'entrata  del  vapore 
che  nella  seconda  fase  dell'operazione  entra  invece  dal  basso 
mentre  che  dall'alto  si  fa  andare  una  seconda  specie  di  li- 
quido solvente  costituito  da  acqua  madre  comune  calda, 
mandata  a  porzioni  misurate  dal  vaso  di  tantalo.  L'ulteriore 
riscaldamento  avviene  per  mezzo  del  vapore  che  sale  dal 
basso.  Le  acque  con  il  cremore  disciolto  si  raccolgono  nelle 
camere  inferiori  da  dove  vengono  scaricate.  Di  queste  acque 
se  ne  fanno  due  porzioni,  la  prima  satura  di  cremore  si 
manda  nei  tini  di  eristallizzazione,  la  seconda,  che  non  e 
satura,  viene  mandata  in  una  vasca  a  parte  da  dove  viene 
mandata  nel  tinello  piii  alto  e  serve  a  fare  il  primo  esauri- 
mento  come  abbiamo  indicato  piu  sopra,  e  nel  tinello  delle 
acque  madri.  Terminato  questo  secondo  trattamento  se  ne 
fa  un  terzo  con  dell'acqua  pura,  che  si  fa  scendere  da  un 
terzo  tinello  apposito  col  solito  vaso  di  tantalo. 

L'acqua  e  quella  stessa  dei  refrigeranti  raecolta  la  piu 
calda  possibile,  anche  perche  cosi  e  liberata  dai  composti 
calcari.  Quest'  acqua  dopo  aver  attraversato  la  vinaccia 
avendo  sciolto  assai  poco  cremore,  essendone  quest1  ultima 
quasi  ormai  priva,  va  ad  accrescere  la  quantita  dell'acqua 
non  satura.  Finalmente  volendo  si  puo  fare  un  quarto  ed 
ultimo  trattamento  per  utilizzare  il  tartrato  di  calcio  e  il 
cremore  che  eventualmente  vi  fosse  contenuto. 

Per  ottenere  cio  da  un  quarto  tinello  si  fa  scendere  nel- 
l'estrattore  dell'acqua  acidulata  con  l'acido  cloridrico  o  sol- 
forico,  ottenendo  che  il  tartrato  di  calce  si  trasformi  in  clo- 
ruro  o  solfato  e  l'acido  tartarico  passi  disciolto,  lo  stesso 
succede  per  il  cremore.  Le  acque  cosi  ottenute  si  uniscono 
a  quelle  residue  della  eristallizzazione  delle  acque  grasse  e 
in  una  vasca  apposita  vengono  trattate  con  la  calce  spenta 
per  ottenere  il  tartrato  di  calce,  che  in  seguito  si  raccoglie 
e  si  essica.  L'acqua  residua  del  trattamento  si  rigetta.  Le 
altre  acque  madri  seguono  la  rotazione  che  abbiamo  indicato. 

Metodi  a  freddo.  —  Oltre  che  coi  processi  fisici  si  e  ten- 
tato  di  estrarre  il  cremore  dalle  vinacce  anche  coi  metodi 
Da  Ponte.  23 
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chimici  basandosi  sulFuna  o  sull'altra  proprieta  che  ha 
questo  sale  di  reagire  chimicamente  con  altre  sostanze. 
Questi  processi  sono  stati  detti  anche  a  freddo  perche  in 
generale  le  reazioni  e  le  lavorazioni  si  fanno  sempre  a  freddo. 

Passeremo  in  rivista  qualcuno  che  e  stato  usato  o  che  lo 
potrebbe  essere. 

Metodo  Cambiaggi.  —  Questo  processo  si  basa  sulla  pro- 
prieta che  ha  il  cremore  di  dare  a  contatto  del  carbonato 
di  soda  il  tartrato  neutro  di  soda  e  potassa  o  sale  di  Sei- 
gnette  solubilissimo  nelFacqua,  dalla  quale  si  pud  ripreci- 
pitare  il  cremore  trattandola  con  un  acido  qualunque. 

Le  due  reazioni  sulle  quali  si  basa  questo  processo  sono 
le  seguenti : 

ia  operazione. 

Na2C07  +  2KHC4H406  = 

106  188  X  2 

Carbonato  sodico  Cremore 

=  2KNaC4H406         +  H.20  +  C02 

210  X  2  18  44 

Sale   di   Seiguette  Acqua  Anidride  carbonica 

£a  operazione. 

KNaC4H406  +  HC1  = 

210  36,5 

Sale  di   Seignette  Acido    cloridrico 

==  KHC4H406  +  NaCl 

188  58.5 

Cremore  Cloruro  sodico 

II  carbonato  di  soda  che  utilmente  si  adopera  in  questa 
operazione  e  la  soda  Solway  o  soda  polverizzata  che  seb- 
bene  contenga  circa  il  25  %  d'impurita  e  assai  piii  conve- 
niente  pel  volume  e  pel  prezzo,  che  non  la  soda  cristalliz- 
zata  che  contenendo  su  100  parti  di  soda  pura  108  di  acqua 
di  cristallizzazione,  ne  aceresce  il  peso  e  il  volume  in  ma- 
niera  che  il  costo  troppo  elevato  non  viene  compensato  dalla 
purezza.  Dalle  equazioni  sopraindicate,  risulta,  facendo  le  pro- 
porzioni  e  tenuto  conto  delle  impurita  della  soda,  che  occor- 
rano  circa  35  kg.  di  soda  Solway  per  sciogliere  circa  100  kg. 
di  cremore  e  circa  20  kg.  di  acido   per   riprecipitare  detto 
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cremore.  Pero  in  pratica  le  cose  procedono  diversamente 
dovendosi  calcolare  il  consumo  dei  reagenti  a  quasi  il  triplo 
a  causa  Tacidita  delle  vinacce  non  tutta  dovuta  al  cremore  e 
quindi  il  consumo  dei  reagenti  e  fatto  senza  alcun  effetto  utile. 

Oltre  airestrazione  del  cremore  dalle  vinacce  si  e  dovuto 
anche  pensare  all'utilizzazione  deiralcool  delle  stesse.  Ecco 
come  si  fa  questa  doppia  estrazione  neirimpianto  eseguito 
dal  Sig.  Carlo  Repetto  di  Ovada  che  e  il  migliore  impianto 
del  genere  fatto  con  questo  sistema. 

Vi  sono  22  vasche  a  cemento  fronteggiantisi  11  a  11  e 
della  capacita  di  80  ql.  Le  due  file  sono  separate  le  une 
dalle  altre  da  un  corridoio  sulla  parete  del  quale  ogni  vasca 
possiede  due  robinetti  uno  in  basso  presso  il  fondo,  Taltro 
alia  parte  superiore.  Caricata  di  vinaccia  fresca  o  conser- 
vata  la  prima  vasca  vi  si  fa  entrare  dal  basso  dell'acqua 
che  si  trova  in  un  serbatoio  superiore,  dopo  12  o  24  ore 
la  vasca  e  piena  d'acqua  e  per  il  foro  superiore  va  nel 
basso  della  seconda  vasca  che  deve  essere  ormai  caricata. 
Quaudo  Tacqua  e  giunta  alia  sommita  della  quinta  vasca 
si  ha  un  vinello  col  7-8  %  d'alcool  e  che  si  scarica  in  una 
vasca  apposita.  Questo  vinello  viene  poi  distillato  a  parte. 
Raccolto  questo  vinello,  nella  quantita  di  40-50  1.  per  ql.  di 
vineccia  si  mette  in  comunicazione  la  quinta  vasca  con  la 
sesta  e  l'acqua  pura  si  manda  nella  seconda,  e  si  sospende 
quindi  nella  prima  l'introduzione  di  questa.  Allora  dalla 
prima  vasca  si  comincia  l'estrazione  del  cremore.  Per  cio 
fare  si  sparge  sulla  vinaccia  di  questa  la  soda  Solway  in  pol- 
vere  in  proporzione  di  kg.  3  per  ql.  di  materia  prima.  Si 
manda  quindi  in  detta  vasca,  dell'acqua  pura  che  scorre 
dalPalto  in  basso  e  che  sciogliendo  la  soda  ne  fa  una  solu- 
zione  che  si  fa  passare  attraverso  a  5  dopo  di  che  viene 
inviata  in  vasche  apposite,  levando  dalla  quinta  una  quan- 
tita di  soluzione  corrispondente  a  160  1.  per  ql.  di  vinaccia 
lavorata.  In  seguito  si  fa  andare  la  soluzione  tartarica  nella 
sesta  vasca,  mettendo  fuori  lavorazione  la  prima.  Questa  si 
lascia  scolare  dell'acqua  della  quale  e  impregnate  la  vi- 
naccia, gettandola  via,  e  la  vinaccia  si  scarica  e  non  puo  es- 
sere usata  che  come  concime  essendo  satura  di  soda. 

In  questo  modo  con  due  batterie  si  lavorano  circa  200  ql. 
di  vinaccia  nelle  24  ore.  La  soluzione  di  tartrato  doppio 
viene  prontamente  trattata   con   acido   cloridrico   del  com- 
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mercio,  nella  proporzione  di  circa  il  */a  %.  Con  la  pra- 
tica  si  determina  la  quantita  precisa  che  occorre  volta  per 
volta.  II  cremore  si  ricostituisce,  come  abbiamo  visto  e  dopo 
un  paio  di  giorni  e  deposto  sulle  pareti  e  sul  fondo  della 
vasca  abbastanza  puro.  L'acido  essendo  in  debole  soluzione 
non  attacca  il  cemento  di  detta  'vasca  che  cTaltra  parte  e  di 
ottima  qualita.  Le  acque  madri  residue  del  trattamento  del- 
l'acido  vengono  mandate  in  altre  vasche  dove  vengono  trat- 
tate  con  latte  di  calce  che  trasforma  l'acido  tartarico  o  il 
cremore  residuo  in  tartrato  di  calcio.  I/acqua  residua  di 
questo  trattamento  si  rigetta. 

II  metodo  presenta  cosi  alcuni  vantaggi :  1°  cominciando 
il  lavoro  appena  comincia  la  vendemmia,  si  risparmia  una 
parte  della  spesa  di  conservazione  della  vinaccia  perche 
basta  infossare  quella  quantita  di  vinaccia  che  non  e  possi- 
ble lavorare.  2°  Facendo  tutto  il  lavoro  a  freddo  non  c'e  bi- 
sogno  di  combustibile  e  fornelli  per  Testrazione  del  cremore. 
3°  II  vinello  che  si  produce  e  che  possiede  circa  T80  d'alcool 
distillato  da  un  alcool  molto  simile  a  quello  del  vino,  che 
si  pu6  conservare  come  questo  per  uso  di  cognac  o  rettificarlo. 

Quest'ultimo  e  abbastanza  puro.  Gli  svantaggi  sono  i  seg. : 

1.°  Una  spesa  d'impianto  piuttosto  forte  per  le  vasche 
in  muratura.  2.°  La  forma  parallelepipeda  delle  vasche  si 
presta  poco  bene  alia  diffusione  dei  liquidi.  3.°  Si  ha  una 
perdita  sensibile  di  cremore  nel  vinello.  4.°  Perdita  di  cre- 
more neiracqua  di  scarico  deile  vasche.  5.°  Uso  di  gran 
quantita  di  liquidi  e  quindi  molte  tubazioni,  pompe,  mano 
cTopera,  ecc.  6.°  Impossibility  di  usare  la  vinaccia  come  fo- 
raggio  essendo  satura  di  soda  e  quindi  necessita  di  usaria 
solo  come  concime.  7.°  Non  potendo  regolarne  la  tempera- 
tura  della  soluzione  sodica  non  si  e  ben  certi  deiresauri- 
mento  perfetto  e  della  durata  del  lavoro. 

Sembra  inoltre  che  malgrado  Taccurata  lavatura  rimanga 
sempre  un  poco  d'alcool  nella  vinaccia. 

Metodo  Ciapetti  alTanidride  solforosa.  —  Questo  processo 
sibasa  sulla  proprieta  che  ha  Tacido  soltbroso,  di  scom- 
porre  il  cremore  in  solflto  acido  di  potassa  e  acido  tartarico 
due  sostanze  solubilissime: 

KHC4HA  +  H2S03  = 

Cremore   di   tartaro  Acido   solforoso 

=  S03HK  +  C4HGO0 

Solfato  acido  di  potassa  Acido  tartarico 
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Se  nella  soluzione  che  contiene  queste  due  sostanze  si  fa 
passare  una  corrente  di  vapor  acqueo  o  si  sottopone  alFe- 
bollizione  si  sviluppa  Tanidride  solforosa  e  si  riforma  il  cre- 
more di  tartaro  che  in  seguito  precipita.  Quando  si  ado- 
perano  vinacce  nelle  quali  si  trova  anche  del  tartrato  di 
calce  questo  a  contatto  della  soluzione  di  acido  solforoso  si 
trasforma  in  bisolfito  di  calce  (S03)2HCa  corpo  anch'esso  so- 
lubilissimo. 

Questo  processo  il  Gladysz  di  Marsiglia  l'applico  alia  la- 
vorazione  delle  fecce  e  tartari.  II  Pavesi  ten  to  di  applicarlo 
aU'estrazione  del  cremore  dalle  vinacce,  da  ultimo  il  Cia- 
petti  e  Tarchiani  lo  applicarono  essi  pure  alle  vinacce. 

Descriveremo  brevemente  il  processo  di  questi  ultimi.  In 
una  serie  di  sei  diffusori  viene  caricata  la  vinaccia,  e  si  lavo- 
rano  o  soli  o  a  coppie  onde  avere  un  lavoro  continue  A 
due  per  due  prima  si  distillano  a  vapore  per  esaurirli  del- 
Talcool  che  va  in  una  colonna  di  deflemmazione.  Le  flemme 
man  mano  che  si  condensano  si  raccolgono  in  un  piccolo 
collettore  destinato  ad  alimentare  in  modo  regolare  e  con- 
tinuo  una  colonna  di  concentrazione  delFalcool  a  95°-96°.  I 
prodotti  di  testa  sono  separati  prima  perche  non  inquinino 
il  distillato. 

Appena  la  vinaccia  di  un  diffusore  e  esaurita  d'alcool,  si 
toglie  la  comunicazione  del  vapore  e  s'introduce  una  solu- 
zione di  acido  solforoso.  Questa  soluzione  che  agisce  con  la 
pressione  di  circa  un'atmosfera  e  mezza  a  poco  a  poco  bagna 
la  vinaccia  penetrando  nelle  sue  fibre  gia  dilatate  dal  va- 
pore ed  incontrando  il  cremore  e  il  tartrato  di  calcio  li  de- 
compone.  La  soluzione  tartro-solforosa  spostata  continua- 
merte  dalF acido  solforoso  che  sopravviene  passa  nel  secondo 
diffusore  e  poi  nel  terzo.  Generalmente  quando  la  solu- 
zione e  giunta  al  terzo  diffusore  e  sufficientemente  satura 
di  cremore  si  scarica  allora  attraverso  un  flltro  pressa  e  poi 
va  nei  tini  di  ricupero  delFanidride  solforosa,  che  sono  tini 
in  legno  foderati  di  piombo.  Nel  frattempo  i  diffusori  subi- 
scono  una  vera  e  propria  lisciviazione  dalla  soluzione  di 
acido  solforoso,  asportando  tutto  il  tartaro.  A  questo  punto 
si  scarica  il  diffusore  a  lo  si  riempie  con  vinaccia  fresca.  I 
tini  chiusi  in  piombo  dove  si  trova  la  soluzione  tartrosolfo- 
rosa  vengono  portati  airebollizione  con  un  serpentinochiuso, 
Tanidride  solforosa  si  svolge  e  viene  assorbita  da  un  aspi- 
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ratore  e  cacciata  nel  basso  di  una  torre  di  gres  piuttosto 
alta  ripiena  di  pallottoline  pure  di  gres  sulle  quali  dall'alto 
casca  una  pioggia  di  acqua  pura  o  di  acqua  madre  che 
incontrandosi  colla  corrente  di  anidride  solforosa  assorbe 
questa  e  riforma  l'acido.  Siccome  una  parte  di  anidride  sol- 
forosa va  perduta  nella  lavorazione,  viene  riformata  bru- 
ciando  dello  solfo  in  proporzione  di  circa  150  gr.  per  ql.  in 
un  forno  apposito  e  Tanidride  prodotta  viene  mandata  in- 
sieme  a  quclla  proveniente  dai  tini,  nella  torre. 

La  soluzione  tartarica  rimasta  nei  tini  di  ricupero  viene 
mandata  ancora  bollente  in  altri  tini  foderati  di  piombo 
dove  si  cleposita  il  tartrato  di  calcio  con  grande  rapidita, 
quindi  la  soluzione  passa  in  una  centrifuga  per  essere  libe- 
rata  dai  minuti  cristalli  di  questo  tartrato  che  tiene  in  so- 
spensione.  Infine  la  soluzione  contenente  cremore  passa  in 
un  serbatoio  da  dove  prima  di  andare  nei  tinelli  di  cri- 
stallizzazione  ripassa  per  un  altro  nltro  pressa.  Le  acque 
madri  residue  della  cristallizzazione  del  cremore  vengono 
riutilizzate. 

Sono  stati  proposti  altri  metodi  di  estrazione  del  cremore 
dalle  vinacce,  ne  citeremo  qualcuno. 

Metodo  d'estrazione  con  cjli  acidi  minerali.  —  Questo  me- 
todo  si  basa  sulle  proprieta  che  hanno  gli  acidi  minerali  di 
scomporre  il  cremore  e  tutti  i  tartrati  in  acido  tartarico,  e 
combinarsi  con  la  potassa,  calce  ecc.  formando  con  questi 
metalli  i  sali  relativi,  sali  che  sono  tutti  solubili ;  trattando 
poi  questa  soluzione  con  carbonato  di  soda  ripristina  il  cre- 
more e  si  forma  cloruro  di  soda.  Pero  se  questa  reazione 
avviene  coi  cremori  puri  o  quasi,  tanto  che  e  stato  appli- 
cato  il  metodo  airanalisi  dei  tartari  e  delle  fecce,  cosi  non 
avviene  trattando  le  vinacce  coi  detti  acidi  per  le  altre  rea- 
zioni  che  sopravvengono  come  vedremo  piii  sotto. 

Acido  cloridrico.  —  II  metodo  air  acido  cloridrico  si  basa 
sulla  seguente  reazione: 


C4H5K06 

Cremore 

+ 

HC1  = 

Acido   cloridrico 

=  C1K 

Cloruro   di  potassa 

+ 

C4H606 

Acido   tartarico 

L'acido  cloridrico  in  soluzione  acquosa  scioglie  pero  non 
solo  il  cremore  e  il  tartrato  di  calce  ma  anche  gli  altri  sali 
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organici  che  si  trovano  nelle  vinacce.  Si  otterra  quindi  una 
soluzione  composta  di  acido  tartarico  e  cloruro  potassico 
provenienti  dalla  decomposizione  del  cremore ;  acido  tarta- 
rico e  cloruro  di  calcio  provenienti  dalla  decomposizione 
del  tartrato  di  calcio ;  acidi  organici  liberi  e  cloruro  di  calcio 
provenienti  dalla  decomposizione  dei  sali  organici  di  calce. 
Inflne  acidi  organici  liberi  sciolti  dalla  soluzione  cloridrica. 

Aggiungendo  a  questo  liquido  il  carbonato  sodico  o  soda 
del  commercio,  avvengono  i  seguenti  fenomeni : 

1.°  Precipitato  di  carbonato  di  calce  e  formazione  di  clo- 
ruro sodico  per  decomposizione  del  cloruro  di  calce.  2.°  De- 
composizione del  carbonato  di  calce  per  azione  deH'acido 
tartarico  e  conseguente  formazione  di  tartrato  neutro  di 
calce  con  sviluppo  di  anidride  carbonica.  3.°  Dissoluzione 
del  tartrato  neutro  di  calce  per  formazione  del  tartrato 
acido  che  e  solubile.  4.°  Precipitazione  del  cremore  per 
doppia  decomposizione  fra  il  cloruro  potassico  ed  il  tartrato 
acido  di  calce,  con  ripristino  del  cloruro  di  calce  della  prima 
reazione.  Contemporaneamente  a  tutte  queste  reazioni  si 
precipita  anche  cremore  per  azione  diretta. 

Avviene  pero  che  quando  il  liquido  solvente  e  pressoche 
esaurito  di  acido  tartarico,  questo  non  ha  piii  la  concentra- 
zione  sufficiente  per  sciogliere  il  tartrato  neutro  di  calce  e 
che  percio  va  perduto  come  cremore.  Oltrc  questa  perdita 
si  ha  anche  quella  prodotta  dalla  formazione  di  tartrato  di 
calce  neutro  pel  cloruro  di  calce  eccedente  nel  liquido  solvente 
e  proveniente  dalla  decomposizione  dei  sali  organici  di  calce. 

Per  ricuperare  Tacido  tartarico  che  andrebbe  in  tal  modo 
perduto,  si  tolgono  dopo  un  sufficiente  riposo  le  acque  madri 
e  si  travasano  in  un'altro  recipiente.  Quivi  si  aggiunge 
tanto  acido  cloridrico  quanto  e  appena  necessario  per  tra- 
sformare  tutti  i  sali  tartarici  in  acido  tartarico,  indi  si  ag- 
giunge lentamente  e  rimestando  frequentemente  della  pol- 
vere  di  marmo  impalpabile  (carbonato  di  calce)  sino  a  neu- 
tralizzazione  completa  deiracido  tartarico,  formando  del  tar- 
trate di  calce.  Questa  operazione  riesce  meglio  se  fatta  a  caldo. 

Acido  solforico.  —  II  metodo  si  basa  sulla  seguente  rea- 
zione : 

H2S04    +     (15  %  d'acqua)     +     2KHC,H406  t= 

Acido  solforico  Cremore 

=  K.2S04  +  2C4H6C06 

Solfato  di  potassa  Acido  tartarico 
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L'acido  solforico  poi  nella  scomposizione  del  tartrato  di 
calce  forma  con  questa  il  solfato  di  calce  che  e  pressoche 
insolubile  in  modo  che  colla  successiva  precipitazione  di 
cremore  col  carbonato  di  soda  non  si  avra  piu  la  contera- 
poranea  formazione  di  tartrato  di  calce  e  sara  cosi  possibile 
ottenere  separatamente  tutto  il  tartrato  di  calce  preesistente 
nelle  vinacce,  operando  precisamente  come  per  Facido  clo- 
ridrico.  Se  si  vuole  aumentare  il  prodotto  in  cremore  si  ag- 
giungono  alle  acque  solventi,  del  solfato,  cloruro  o  carbo- 
nato potassico,  colla  quale  aggiunta  si  precipitera  anche 
Facido  tartarico  estratto  dal  tartrato  di  calce  delle  vinacce. 

Per  conoscere  quando  nella  soluzione  non  vi  ha  piu  acido 
solforico  o  cloridrico  liberi  ed  atti  a  sciogliere  ulteriormente 
cremore  o  per  guidarsi  nelFaggiunta  di  acido  nella  prepa- 
razione  del  tartrato  di  calce,  serve  bene  la  soluzione  di  ace- 
tato  potassico  aggiunta  a  gocce  a  10-20  cm.3  di  liquido  fil- 
trate Si  puo  rendere  la  reazione  piii  sensibile  aggiungendo 
al  liquido  filtrato  clelFalcool  che   fa  precipitare  il  cremore. 

Quando  tutto  il  cremore  e  precipitato  o  meglio  quando 
tutto  il  liquido  solvente  contiene  ancora  acido  tartarico, 
senza  il  corrispondente  sale  potassico,  bisogna  sospendere 
Faggiunta  della  soda,  onde  non  avere  uno  spreco  inutile 
di  essa  e  poi  di  acido  solforico  nella  preparazione  del  tar- 
trato di  calce. 

Per  conoscere  questo  tempo  serve  Facetato  di  soda  su 
un  po'  di  liquido  filtrato,  che  formerebbe  tartrato  acido 
di  soda  abbastanza  solubile  che  dara  o  non  dara  precipitato 
di  cremore  a  seconda  che  vi  e  o  no  un  sale  potassico  su  cui 
reagire. 

Nella  preparazione  del  tartrato  di  calcio  si  aggiunge  tanta 
polvere  di  marmo  quanto  basta  per  saturare  Facido  tarta- 
rico. Si  conosce  quando  e  quanto  si  deve  aggiungere  di 
polvere  di  marmo  adoperando  delFacetato  potassico,  con 
Faggiunta  di  qualche  po1  di  acido  acetico,  adoperato  come 
e  stato  indicato  piu  sopra,  e  che  indica  se  vi  e  ancora  acido 
tartarico  od  un  tartrato  in  soluzione. 

II  consumo  degli  acidi  e  sempre  superiore  alia  quantita 
calcolata  col  mezzo  della  formula  di  reazione  cioe  che  per 
1  ql.  di  cremore  occorrono  circa  kg.  70  di  acido  solforico. 
Cid  e  necessario  perche  Facido  e  neutralizzato  dai  sali  or- 
ganici  di  calce  delle  vinacce  e  che  non  sono    tartrati,    im- 
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portando  un  consumo  maggiore  di  acido.  Per  Tapplicazione 
pratica  del  metodo  volendo  utilizzare  anehe  Talcool  si  pos- 
sono  adoperare  le  fosse  come  per  il  metodo  al  carbonato  di 
soda.  Queste  fosse  dovrebbero  essere  non  in  cemento,  ma 
ricoperte  da  lastre  di  vetro  paraffinate  lungo  le  giunture, 
perche  Tacido  solforico  altrimenti  intacca  il  cemento  stesso. 
Asportando  il  vinello  si  asporta  anche  del  cremore  che  si 
puo  ricuperare  adoperando  detto  vinello  ancora  caldo  in- 
sieme  all'acido,  per  la  lisciviazione  delle  vinacce  (1). 

Lavorazione  delle  fecce.  —  Le  fecce  fresche  non  si  lavo- 
rano  per  Testrazione  del  cremore,  altro  che  quando  pro- 
vengono  dai  dintorni  delle  fabbriche.  In  generale  le  fab- 
briche  di  cremore  lavorano  fecce  secche  le  quali  si  traspor- 
tano  assai  piu  facilmente  delle  fresche.  Ma  non  e  soltanto 
la  facilita  del  trasporto  quella  che  ne  consiglia  Tessicca- 
mento :  con  questo  si  porta  la  feccia  in  un  grande  stato  di 
divisione  a  contatto  deiraria,  in  modo  che  e  possibile  la 
ossidazione  di  una  notevole  quantita  di  sostanze  albumi- 
noidi.  coloranti,  tanniche,  di  sali  di  ferro,  ecc,  che  ven- 
gono  resi  stabilmente  iusolubili.  II  tartrato  che  si  ricava  da 
una  feccia  secca,  e  assai  piu  puro  e  meno  colorato  ad  esem- 
pio,  di  quello  che  si  ricava  da  una  feccia  fresca. 

Dalle  fecce  liquide  che  si  ricavano  al  travaso  dei  vini,  si 
procura  anzitutto  di  estrarne  la  massima  quantita  di  vino. 
Esse  poi  si  fanno  essiccare  preferibilmente  al  sole  su  aie, 
tavolati,  ecc,  procurando  che  Tessiccamento  avvenga  nel 
piii  breve  tempo  possibile,  e  cioe  rivoltandole  di  spesso, 
sminuzzandole,  ecc.  Nelle  lavorazioni  in  grande  tale  essic- 
camento  viene  fatto  in  essiccatoi  speciali  con  lavoro  con- 
tinuo  metodico.  La  feccia  va  sminuzzata  bene,  perche  Fes- 
siccamento,  specie  se  rapido,  fa  produrre  una  crosta  dura 
aU'esterno  dei  pezzi  di  feccia,  la  quale  impedisce  Tessicca- 
zione  della  parte  interna,  nella  quale  rimane  dell'  umidita, 
che  favorisce  piii  tardi  le  alterazioni  profonde  che  possono 
manifestarsi. 

Mancando  la  possibilita  di  essiccare  la  feccia  col  calore 
del  sole,  bisogna  ricorrere  al  calore  dei  fornelli  o  dei  forni, 
i  quali  ultimi  devono  essere  aperti  per  lasciar  uscire  il  va- 


(1)  E.  Dova.  —  Estrazione  del  cremore  dalle  vinacce.  —  Distil- 
latore,  Anno  III0,  N.  1. 
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por  d'acqua.  II  tartaro  rimane  inalterato  anche  a  tempe- 
rature elevate,  come  120°-130°,  mentre  a  queste  tempera- 
ture si  decompongono  e  si  fanno  insolubili  molte  sostanze 
eterogenee. 

La  conservazione  della  feccia  secca,  va  fatta  colle  pre- 
cauzioni  indicate  piu  innanzi  per  il  tartaro  greggio  e  per 
i  poltoni  di  vinaccia. 

L'estrazione  del  cremore  dalla  feccia  viene  fatta  appro- 
fittando  come  per  la  vinaccia  della  grande  differenza  tra  il 
coefficiente  di  solubilita  per  il  cremore  che  v'ha  tra  Tacqua 
bollente  e  quella  alia  temperatura  ordinaria. 

Oggi  aU'estrazione  del  cremore  si  adibiscono  piuttosto  i 
tartari  greggi  o  le  fecce  molto  secche  che  contenendo  talora 
piii  del  40  %  di  acido  tartarico  (fecce  di  Levante)  passano 
spesso  sotto  il  nome  di  tartari,  mentre  i  materiali  tartarici 
poco  ricchi  si  destinano  all'industria  delFacido  tartarico. 

La  lavorazione  della  feccia  si  fa  su  larga  scala  special- 
mente  in  Germania,  dove  noi  esportiamo  buona  parte  della 
nostra. 

In  Italia  non  si  lavora  in  genere  che  la  vinaccia,  ma 
certe  volte  sarebbe  assai  conveniente  lavorare  pure  la  feccia. 

Si  comprende  pero  che  ai  semplici  trattamenti  con  acqua 
bollente  bisogna-;  associare  una  qualche  filtrazione  delle 
acque  madri,  perch  e  le  fecce  contengono  una  grande  quan- 
tity di  impurita  solide  piu  o  meno  voluminose  le  quali  non 
sono  trattenute  da  nessuna  massa  filtrante  come  succede 
nel  caso  della  vinaccia,  la  quale  serve  a  trattenere  le  im- 
purita solide  piii  grossolane.  Si  adoperano  anche  adatti 
filtri  a  pressione  dai  quali  con  guarnizioni  coibenti  si  im- 
pedisce  una  forte  irradiazione  di  calore,  e  si  mantiene  in 
essi  Tacqua  madre  ad  un'alta  temperatura. 

Senza  ricorrere  a  macchine  costose  la  lavorazione  delle 
fecce  si  puo  farla  usando  caldaie  da  vinaccia. 

La  feccia  ridotta  in  farina  viene  riscaldata  per  una  mez- 
z'ora  con  acqua  pura  e  tenendo  presente  sempre  che  per 
sciogliere  7  kg.  di  cremore  occorrono  100  litri  d'acqua,  teo- 
ricamente,  qualche  cosa  di  piii  praticamente,  per  cui  biso- 
gnera  conoscere  caso  per  caso  la  composizione  della  feccia 
(Vedi  Analisi  dei  tartari)  e  calcolare  la  quantita  d'acqua 
occorrente  in  base  al  tenore  in  cremore  di  essa. 

Senza  far  calcoli,  e  cosi  un  po'  airingrosso,  si   pu6  dire 
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che  100  litri  d'acqua  e  20  kg.  di  feccia  sono  quantita  pro- 
porzionali  che  danno  sicuramente  una  completa  soluzione 
del  cremore  nell'acqua.  Dopo  20-30  minuti  di  leggera  ebul- 
lizione  si  lasciono  depositare  tutte  le  impurita  solide  con 
un  riposo  di  un  quarto  d'ora.  Quindi  si  decanta  Tacqua 
madre  in  modo  da  averla  piu  pura  che  e  possibile,  facen- 
dola  passare  anche  attraverso  una  tela  e  la  si  pone  a  cristal- 
lizzare  nei  tinelli.  Terminata  questa  cristallizzazione,  prima 
di  decantare  le  acque  madri  queste  si  agitano  leggermente 
perche  cosi  le  impurita  depositate  si  sollevano  e  vengono 
trascinate  via  dall'acqua. 

Queste  acque  madri  vengono  nuovamente  adoperate  per 
fare  altre  soluzioni,  e  si  ottengono  i  cosi  detti  cristalli  di 
feccia. 

Non  e  conveniente  trattare  a  questo  modo  le  fecce  fresche 
perche  da  queste  si  ha  sempre  un  tartaro  molto  brutto  e 
quindi  convien  essicarle.  I  residui  che  rimangono  sulla  tela 
servono  benissimo  come  concime  principalmente  azotato. 

Volendo  tuttavia  lavorare  fecce  fresche  e  conveniente 
prima  distillarle  per  utilizzare  bene  il  vino  che  contengono, 
agitando  la  massa  prima  che  cominci  Febollizione  se  il  ri- 
scaldamento  si  fa  a  fuoco  nudo  perche  non  avvengano  scot- 
tature.  I  residui  o  borlande  si  torchiano  e  il  liquido  viene 
messo  a  cristallizzare,  in  tini.  Se  in  questi  si  fan  no  parec- 
chie  cristallizzazioni  successive,  si  ottengono  dei  spessi  cri- 
stalli di  tartaro,  pero  piuttosto   impuri  e  mal  cristallizzati. 

Raffinazione  dei  tartari  greggi.  —  E  un'industria  che  si 
stacca  completamente  da  quelle  di  carattere  agricolo  e  che 
si  comprende  piuttosto  fra  le  industrie  chimiche.  Ad  ogni 
modo  crediamo  conveniente  dime  qualche  parola,  perche 
puo  venir  praticata  anche  dai  distillatori  di  vinaccia  e  feccia. 
Altre  volte  era  monopolio  dei  veneziani  ed  e  abbastanza 
diffusa  in  Italia. 

La  raffinazione  o  imbiancamento  del  tartaro  comprende 
questi  trattamenti : 

1.°  Macinatura  del  tartaro  e  riduzione  in  farina  tenuis- 
sima  anche  con  una  macina  di  pietra  ; 

2.°  Dissoluzione  in  acqua  e  decolorazione  ; 

3.°  Cristallizzazione  e  occorrendo  ricristallizzazione. 

La  quantita  d'acqua  impiegata  per  la  dissoluzione  e  di  10 
ettolitri  per  ogni  quintale  di  tartaro  al  70  %  di  sale ;  Tacqua 
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e  bene  sia  acidulata  per  mantenere  in  soluzione  alcune  so- 
stanze  che  renderebbero  difficile  la  dissoluzione  del  cre- 
more.  Finita  la  cotta  si  lascia  riposare  la  massa  onde  far  de- 
positare  tutte  le  sostanze  fecciose  sul  fondo  dei  recipienti 
di  solito  conici. 

Dal  fondo  di  detti  recipienti  per  un  tubo  a  robin etto  si  scari- 
cano  queste  impurita  e  quindi  si  attende  che  il  sale  cristallizzi. 

II  tartaro  cosi  ottenuto  ancora  rossiccio  e  detto  di  mezza 
raffmazione  e  si  usa  per  i  bisogni  della  tintoria  e  stampa 
dei  tessuti. 

Volendo  il  sale  completamente  bianco  bisogna  ridiscio- 
gliere  quello  gia  raffinato  in  acqua  bollente,  aggiungere  il 
6  %  di  carbone  animale  e  quindi  del  caolino  per  facilitare 
la  chiarificazione.  II  caolino  oltre  che  chiarificare,  decolora 
il  liquido  formando  una  lacca  colla  sostanza  colorante  che 
sfugge  al  carbone.  Si  lascia  chiarire,  si  asporta  la  feccia,  e  si 
lascia  eristallizzare.  I  cristalli  bianchi  che  si  raccolgono  si 
asciugano  al  sole  che  li  imbianca  maggiormente. 

Le  acque  madri  per  un  certo  numero  di  volte  possono 
essere  usate  per  nuovi  trattamenti. 

L'industria  del  cremore  puo  essere  assai  redditiva,  quando 
si  usino  nell'esercitarla  tutte  le  buone  regole  che  abbiamo 
tentato  di  esporre  nel  modo  piii  chiaro  che  Tindole  della 
materia  ci  consentiva.  E'  necessario  che  il  produttore  pro- 
curi  di  ricavare  dalle  materie  prime  la  maggiore  quantita 
di  prodotto,  ma  esso  deve  badare  contemporaneamente  ad 
otteneiio  piii  che  e  possibile  puro,  non  solo  per  realizzare 
un  maggior  prezzo  ma,  anche  per  garantirne  meglio  la  buona 
conservazione.  Talora  a  questo  scopo  e  buona  cosa  sacrifi- 
care  qualche  poco  di  cremore,  qualche  poco  di  acqua  ma- 
dre  pur  di  aver  un  prodotto  piii  puro. 

Oggi  i  tartari  si  pagano  bensi  a  titolo  ma  pur  tuttavia  i 
compratori  apprezzano  meglio  i  buoni  tartari  a  titolo  ele- 
vato,  perche  in  essi  e  implicitamente  dimostrata  la  buona 
conservazione  e  garantita  quasi  la  conservazione  avvenire. 

II  produttore  rinetta  che  una  maggiore  cura  prestata  nel- 
Festrazione  e  nella  conservazione  del  tartaro  viene  compen- 
sata  di  solito  da  un  prezzo  assai  elevato  e  si  persuada  che 
sta  precisamente  in  esso  il  sapor  far  diventare  Tindustria 
largauuMite  rimunerativa. 


CAPITOLO  XIV. 
Apparecchi  di  Distillazione. 

Classificazione. 

Gli  apparecchi  di  distillazione  secondo  la  qualita  della  ma- 
teria prima  adoperata  e  la  potenzialita  degli  apparecchi  stessi 
danno  un  liquido  alcoolico  che  ha  graduazione  piu  o  meno 
elevata. 

II  liquido  alcoolico  che  si  ricava  si  chiama  flemma  o 
flemme  quando  in  essa  non  si  sia  fatta  o  non  si  sia  pottita 
fare  alcuna  separazione  fra  i  prodotti  di  testa,  cuore  e  coda. 

Essa  si  dice  ad  alto  grado  quando  e  sopra  90°,  e  si  dice 
a  basso  grado  quando  e  al  disotto. 

Quando  invece  si  faccia  la  separazione,  si  chiama  flemma 
la  miscela  di  teste  e  code  e  alcool  buon  gusto,  cuore,  ecc, 
il  prodotto  da  consumo  diretto. 

Gli  apparecchi  si  possono  dividere  in  discontinui  e  con- 
tinui. 

Sono  discontinui  quegli  apparecchi  nei  quali  si  carica  la 
materia  prima  nella  caldaia  e  la  si  esaurisce  completamente 
delFalcool.  In  questa  maniera  si  fa  quella  che  si  dice  una 
cotta.  Esaurita  la  materia  prima  si  scarica  la  caldaia  di 
questa,  la  si  riempie  di  nuovo  e  si  fa  un'altra  cotta. 

Sono  continui  quegli  apparecchi  nei  quali  da  una  parte 
entra  continuamente  materia  prima  e  dalFaltra  esce  conti- 
nuamente  questa  stessa  materia  esaurita  dall'alcool,  mentre 
questo  esce  in  maniera  continua  e  in  quantita  costante  dalla 
relativa  bacinella. 

Gli  apparecchi  discontinui  servono   tanto  per  materie  se- 
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mifluide  come  le  vinacce,  o  per  materie  liquide  come  vino  ecc, 
meritre  quelli  ad  azione  continua  servo  no  solo  per  i  liquidi. 

Tut,ti  gli  apparecchi  secondo  il  modo  di  riscaldamento  si 
possono  dividere  in  tre :  a  fuoco  diretto,  a  bagnomaria  e  a 
vapore.  II  primo  e  terzo  metodo  sono  facili  da  comprendersi, 
il  secondo  avviene  essenzialmente  cosi :  Una  caldaia  conte- 
nente  la  materia  prima  e  immersa  in  un'altra  di  maggior 
dimensione  nello  spazio  compreso  fra  le  pareti  e  i  fondi 
delle  due  caldaie  vi  e  dell'acqua  che  di  solito  vien  scaldata 
direttamente  da  un  fornello.  Rappresenta  il  metodo  di  ri- 
scaldamento intermeclio  fra  il  diretto  e  il  vapore. 

II  fuoco  diretto  e  il  bagnomaria  di  solito  sono  applicati 
ad  apparecchi  di  piccola  potenzialita,  mentre  il  vapore  e 
impiegato  nelle  grandi  lavorazioni. 

Gli  apparecchi  poi  che  servono  alle  vinacce  e  sono  scal- 
dati  a  fuoco  diretto  si  distinguono  in  due  specie :  quelli  a 
vinacce  sommerse  nei  quali  queste  bollono  commiste  al- 
l'acqua  e  quelle  a  vinacce  emerse  nei  quali  le  vinacce  sono 
separate  dair  acqua,  e  il  vapore  di  essa  le  attraversa. 

Riassumendo  abbiamo  il  seguente  quadro : 


|  per  vino    |  Salleron  |  Vidal-Malligand 


(di  saggio 


discon- 
tinui 


con- 
tinui 


per 
vinacce 
e  vino 


per 
vinacce 


Da  Ponte 


a  fuoco 
diretto 


a  fuoco 
diretto 


a  vinacce 
sommerse 


a  vinacce 
emerse 


a  vapore 


per  vino  1 

ed  altri  I 
,  liquidi  < 
JfermentatiJ  a  vapore 


semplice 
Egrot 
Deroy 
Napoietano 

Da  Ponte 


I 


Da  Ponte 
Batteria  Da  Ponte 

Egrot 
Neukommen 
Da  Ponte 
Da  Ponte 
Egrot 
Guillaume 
Savalle-Lepage 
Barbier 
Wauquier 
Barbet 
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Apparecchi  di  saggio. 

Apparecchio  Salleron.  —  Questo  apparecchio  serve  per 
il  saggio  del    vino;  esso   consta:   di  un   robusto    matraccio 


Fig.  45. 


di  vetro  b  sostenuto  di  un  treppiede  che  lo  mantiene  sopra 
la  lampada  a  spirito  a,  del  recipiente  e  che  contiene  Tac- 
qua  di  refrigerazione,  dal  recipiente  f  che  racchiude  il  ser- 
pentino  refrigerante.  A  questo  serpentino  con  un  tubo  di 
gomma,  e  unito  un  tubo  di  vetro  a  gomito  che  penetra  nel 
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tappo  di  sughero  o  caucciu  del  matraccio  b.  Vi  e  poi  una 
provetta  di  vetro  g  divisa  in  parti  eguali  da  due  linee  in- 
cise sul  vetro.  Di  piii  vi  e  Talcoolometro  i  e  il  termo 
metro  h. 

Uso.  —  Per  determinare  la  ricchezza  alcoolica  nel  vino 
si  procede  come  segue : 

Si  mette  la  provetta  ben  asciutta  e  pulita  su  un  tavolo  a 
piano  orizzontale  e  si  riempie  di  vino,  fino  a  che  il  meni- 
sco  del  liquido  coincide  con  la  linea  superiore  quando  si 
guardi  in  un  piano  orizzontale  a  questa.  Si  versa  quindi  il 
vino  nel  pallone  facendolo  scorrere  dal  beccuccio  della  pro- 
vetta cercando  di  non  spandere  liquido  all'esterno  e  bagnare 
le  pareti  del  recipiente.  Vuotata  la  provetta,  senza  attendere 
che  sgoccioli  tutto  il  vino,  si  raddrizza  rapidamente  e  quindi 
si  lava. 

Per  far  cio  vi  si  mette  poca  acqua  comune,  si  tappa  col 
palmo  di  una  mano  la  bocca,  colFaltra  mano  si  prende  Fal- 
tra  estremita,  si  fa  quindi  scorrere  Facqua  su  e  giii  per  le 
pareti  fino  a  che  queste  sono  ben  lavate.  Si  raddrizza  quindi 
la  provetta  staccando  la  mano  e  raccogliendo  il  liquido  acle- 
rente  a  questa  col  bordo  della  provetta  stessa.  Si  versa  il 
tutto  nel  palloncino,  e  a  quest'acqua  si  aggiunge  quella  che 
si  ottiene  rilavando  una  seconda  volta  il  recipiente. 

Fatto  questo  si  chiude  col  tappo  il  palloncino,  si  fa  pas- 
sare  Facqua  dal  recipiente  e  in  d  fino  a  che  questo  e  pieno. 
Si  accende  quindi  la  lampadina  a.  Siccome  questa  e  cosi 
alFaria  libera  bisogna  sorvegliare  che  non  vi  sieno  dorrenti 
che  facciano  oscillare  la  fiamma.  Se  si  e  in  corso  di  lavoro 
si  aspetta  che  i  vapori,  che  si  sollevano  dal  palloncino,  fa- 
cendo  pressione  scaccino  il  po'  di  liquido  che  si  trova  nel 
serpentino  e  poi  vi  si  mette  sot  to  la  stessa  provetta  colla 
quale  e  stato  misurato  il  vino  per  riavere  esattamente  il 
volume  primitivo. 

Poco  dopo  messa  la  lampada  accesa,  il  liquido  comincia 
a  bollire,  i  vapori  idroalcoolici  sprigionatisi  da  esso  passano 
nel  serpentino,  si  condensano  e  cadono  a  goccia  a  goccia 
nella  sottostante  provetta. 

Quando  si  avra  distillato  un  quantita  di  liquido  ugualeai 
2/3  del  vino  impiegato,  tutto  il  liquido  e  esaurito  dalFalcool 
che  contiene  e  si  arresta  la  distillazione  spegnendo  la  lam- 
pada. Subito  dopo  si  leva   il   tappo   del   palloncino  per  im 
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pedire  che  il  raft'reddamento  deirinterno  di  questo  produca 
aspirazione  del  liquido  che  si  trova  nel  serpentine-  e  che 
invece  e  meglio  sgoccioli  nella  provetta.  In  questa  si  rifa  il 
volume  primitivo  con  acqua  distillata  op  pure  si  lascia  con- 
tinuare  la  distillazione  fino  al  segno.  Si  agita  quindi  il  tutto 
per  avere  un  liquido  di  densita  omogenea,  vi  s1  immerge 
poi  un  termometro  ed  un  alcoolometro. 


Fig. 


Di  solito  quest1  ultimo  e  di  piccole  dimensioni  essendo 
graduato  fino  a  20°  e  ad  asta  schiacciata. 

La  lettura  si  fa  come  e  indicato  nel  Capitolo  dell'alcoolo- 
metria. 

Di  questi  tipi  di  lambicchi  ve  ne  sono  anche  delle  batterie 
di  4  (fig.  46)  o  anche  piii  per  analisi  numerose. 

Ebulliscopio  Vidal-Malligand. 

Questo  apparecchio   (fig.  47),  e  basato   sul   fatto   che   de- 
terminate miscele  idroalcooliche  hanno  temperature  d'ebul- 
Da  Ponte.  24 
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lizione  proprie,  dimodoche   la  temperatura  stessa  indica  la 
quantita  d'alcool  contenuto  nella  miscela. 

La  temperatura   d'ebullizione   e  pero  influenzata  e  dalla 
densita  del  liquido  e  dalla  pressione  atmosferica.  A  questa 


ultima  si  rimedia  come  indicheremo  nell'uso,  ma  alia  prima 
non  e  possibile  rimediare,  perche  la  quantita  di  sostanze 
estrattive  contenute  nel  vino  varia  dalPuno  all'altro,  quindi 
per   necessita    di  cose  le   indicazioni    dello  strumento   non 
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sono  mai  rigorosamente  esatte,  ma  solo  approssimative  e 
tan  to  piu  vicine  al  vero  qaanto  piu  il  vino  e  povero  di  so- 
stanze  estrattive. 

Questo  strumento  sebbene  non  esatto  ha  il  vantaggio  di 
essere  facilmente  trasportabile  e  di  un  uso  facilissimo  e  ra- 
pido  per  cui  tra  i  negozianti  di  vino  e  diffuse 

Esso  consta  della  piccola  caldaia  conica  F  che  e  unita 
mediante  il  tubo  anulare  al  caminetto  £  sotto  cui  vi  e  la 
lampada.  Sulla  caldaietta  si  trova  un  disco  a  vite  con  due 
fori.  In  uno  vi  e  avvitato  il  refrigerante,  formato  da  un  ci- 
lindro  esterno  nel  quale  si  pone  l'acqua  e  da  un  tubo  in- 
terno  che  penetra  neirinterno  della  caldaietta.  Per  Faltro 
foro  penetra  il  bulbo  dei  termometro.  Questo  aU'esterno  si 
piega  ad  angolo  retto  ed  e  fissato  ad  uiVasta  metallica  sal- 
data  al  coperchio  della  caldaietta.  Nella  parte  inferiore  del- 
Tasta,  vi  e  un'altra  asta  scorrevole  sulla  quale  sono  segnati, 
da  destra  a  sinistra  da  1  a  25,  non  i  gradi  di  temperatura 
ma  i  gradi  d'alcool,  corrispondenti  a  date  temperature.  Nella 
parte  superiore  delFasta  metallica  vi  e  un  indicatore  libera- 
mente  scorrevole. 

Per  adoperare  Tapparecchio  bisogna  prima  stabilire  lo 
zero  della  scala  in  rapporto  alia  pressione  atmosferica.  Que- 
sta  determinazione  e  bene  farla  immediatamente  prima  di 
una  serie  di  determinazioni  dell'alcool  e  almeno  una  volta 
al  giorno.  Per  far  questo  si  svita  il  coperchio  e  con  esso  il 
refrigerante  e  Tasta  metallica  badando  a  non  rompere  il 
bulbo  del  termometro  e  s'introduce  dell'acqua  in  caldaia 
adoperando  l'apposita  provetta.  Si  rimette  a  posto  il  coper- 
chio e  si  accende  la  lampada  sotto  il  caminetto.  I/anello 
ripieno  d'acqua  che  attraversa  questo  caminetto,  viene  scal- 
dato  in  un  sol  punto  per  cui  si  stabilisce  rapidamente  una 
circolazione  d'acqua  che  porta  airebollizione  in  poco  tempo 
tutta  la  massa. 

A  questo  punto  il  mercurio  del  termometro  rimane  sta- 
zionario,  allora  si  fa  scorrere  Tasta  mobile  che  porta  la 
scala  in  modo  che  il  suo  zero  corrisponda  col  menisco  della 
superflcie  libera  del  mercurio  dopo  di  che  si  fissa  Tasta  con 
apposito  fermaglio  situato  nella  parte  posteriore  dell'asta 
fissa.  Fatto  questo  si  sostituisce  l'acqua  al  vino,  badando 
che  il  refrigerante  B  sia  ben  pieno  d'  acqua.  Ci6  perche 
i  vapori  idroalcoolici   che   si   sviluppano  in   caldaia,  e  che 
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tenderebbero  a  sfuggire  dal  tubo  centrale  del  refrigerante, 
vengano  condensati  e  ricadano  in  caldaia.  Laddove  la  co- 
lonna  del  mercurio  rimane  immobile,  i  gradi  delFasta  sot- 
tostante  rappresentano  il    %  d'alcool  contenuto  nel  vino. 

Prima  di  ogni  operazione  bisogna  lavare  varie  volte  la 
caldaietta  subito  con  Tacqua  e  poi  col  vino  da  distillare 
vuotando  bene,  s'intende,  Tapparecchio  del  liquido  intro- 
dotto  con  Toperazione  precedents 

La  pulizia  assoluta  di  tutto  lo  strumento  e  una  condi- 
zione  assolutamente  necessaria  per  avere  indicazioni  atten- 
dibili.  Dopo  finite  le  analisi  quindi,  un'abbondante  lavatura 
con  acqua  sia  alia  caldaia  sia  al  termometro  e  indispensa- 
bile.  Per  togliere  qualche  piccola  incrostazione  di  tartaro 
che  eventualmente  si  fosse  formata,  ogni  tanto  si  lava  tutto 
Tapparecchio,  meno  ii  termometro,  con  una  soluzione  di  soda 
al  10  %  in  ebullizione,  e  si  ripete  Toperazione  fino  a  che 
esce  incolora,  poi  si  completa  la  lavatura  con  acqua  fresca. 

Apparecchi  pel  saggio  preventive) 
delle   vinacce,  vino,    ecc.   «  Da  Ponte.  » 

Questo  apparecchio  (fig.  48)  si  compone  di  una  caldaietta 
la  cui  parte  inferiore,  cioe  per  circa  un 
terzo,  viene  riempita  d'acqua  o  di  vino 
o  altra  soluzione  alcoolica  secondo  che 
si  fa  F analisi  delle  vinacce  o  del  vino. 

A  meta  circa  della  caldaietta  sopra 
tre  piccoli  sostegni  poggia  un  disco  bu- 
cherellato  sul  quale  si  pone  la  vinaccia 
o  qualsiasi  altra  sostanza  fermentata 
che  resta  cosi  separata  dair  acqua.  II 
coperchio  della  caldaietta,  che  si  chiude 
con  tre  galletti,  porta  nel  mezzo  un 
tubo  che  sostiene  il  recipiente  superiore 
che  funziona  da  deflemmatore  e  da  re- 
frigerante. 

Questo  recipiente  forma  internamen- 
te  al  detto  tubo  una  corona  circolare 
chiusa  in  alto  e  aperta  al  basso  che 
funziona  da   deflemmatore. 

Air  esterno  si  trova  invece  un'  altra 
corona  circolare  chiusa  al  basso  e  aperta  in  alto  munita  di  ser- 


Fig.  48. 
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pentino  che  comunicacol  detto  deflemmatore  e  che  funziona 
da  refrigerante.  Fra  la  parete  esterna  del  tubo  di  sostegno 
e  la  parete  interna  del  refrigerante  vi  e  uno  spazio  vuoto 
nel  quale   circola  l'aria. 

Con  questo  apparecchio  si  eseguisce  il  saggio  preventive) 
delle  vinacce,  vino  e  qualsiasi  soluzione  alcoolica.  Con  que- 
sto apparecchio,  si  pu6  conoscere  anche  la  qualita  del  di- 
stillato,  ottenendosi  un  liquido  ben  deflemmato  e  ad  una 
graduazione  superiore  ai  50°.  Gay  Lussac. 

Istruzione  pel  saggio  della  vinaccia.  —  Si  introducono 
nella  caldaia,  nella  parte  sottostante  al  diaframma,  300  cc. 
d'acqua,  sopra  il  diaframma  si  collocano  200  gr.  di  vinac- 
cia, si  chiude  il  coperchio  su  cui  e  incastellato  il  cilindro  ed 
accertatisi  della  perfetta  tenuta  di  esso  si  accende  senz'altro 
la  lampada  a  spirito  posta  sotto  la  caldaia.  Poco  dopo  l'acqua 
si  mette  in  ebullizione  e  il  vapore  attraversando  la  massa 
delle  vinacce  asporta  Talcool  iniziando  cosi  la  distillazione. 

I  vapori  idroalcoolici,  battono  prima  contro  una  lente  con- 
vessa  in  rame  unita  al  coperchio  da  delle  strisce  pure  di 
rame,  passano  poi  nel  deflemmato  re  e  quando  l'acqua  del 
cilindro  interno  e  giunta  all'ebullizione  i  vapori  dal  deflem- 
matore  passano  nel  refrigerante  e  Talcool  condensato  e  freddo 
esce  pel  tubetto  di  scarico  a  destra.  Per  rinnovare  Tacqua 
di  refrigerazione  si  adopera  Timbutino  che  si  vede  in  alto, 
esso  la  conduce  cosi  fredda  direttamente  nel  fondo  del  reci- 
piente,  mentre  quella  calda  si  scarica  pel  tubetto  posto  a  si- 
nistra superiormente  al  cilindro. 

All'uscita  dell'alcool  si  mette  una  provetta  nella  quale  si 
raccolgono  100  cc.  di  distillate 

Quando  se  ne  fossero  raccolti  anche  50-60  cc.  Tesauri- 
mento  della  vinaccia  sarebbe  io  stesso  completo,  ma  racco- 
gliendone  100  si  e  piu  sicuri  deU'esaurimento  stesso,  si  evita 
diaggiungere  acqua  distillata  e  si  ha  un  volume  sul  quale 
si  puo  fare  facilmente  i  conteggi.  Nella  provetta  previa  agi- 
tazione,  s'immerge  Talcoolometro,  col  termometro  se  occorre, 
e  si  avra  cosi  la  ricchezza  alcoolica  del  distillate  Questa 
ricchezza  alcoolica  rappresenta  il  prodotto  di  200  gr.,  quindi 
per  avere  la   ricchezza  percentuale  essa  si  dividera  per  2. 

La  ricchezza  letta  direttamente  rappresenta  il  numero  di 
litri  di  acquavite  che  si  ricavano  da  un  ql.  di  vinaccia.  In- 
fatti  il  grado  lettosiap.  e.,  8  vuol  dire  che  nei  100  cc.  di  li- 
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quido,  ve  ne  sono  8  di  alcool  puro,  ma  essendo  questi  il 
prodotto  di  200  gr.,  1000  gr.  cioe  un  Kg.  ne  produrranno 
40  cc.  e  1  ql.  4000  cc,  cioe  1.  4  di  anidro  1.  8  a  50°. 

Saggio  del  vino.  —  S'introducono  nella  caldaia  300  cc.  di 
vino,  e  si  raccolgono  100  cc.  di  distillato  sebbene  quando 
se  ne  sono  raccolti  60  cc.  circa,  il  vino  sia  completa- 
mente  esaurito. 

La  lettura  fatta  sull'alcoolometro,  previa  agitazione  della 
provetta,  e  divisa  per  3,  da  la  ricchezza  percentuale  del  vino. 

Volendo  fare  un  assaggio  organolettico  del  distillato  si 
arresta  la  distillazione  quando  si  sono  raccolti  60  cc,  se  ne 
levano  20  pel  saggio,  e  per  gli  altri  40  cc,  rappresentando 
i  2/3  del  distillato,  si  dividera  la  ricchezza  alcoolica  trovata 
per  2  e  non  piii  per  3  e  si  avra  ugualmente  il  %  alcoolico 
del  vino. 

Per  ottenere  un'acquavite  per  la  degustazione  in  quan- 
tity sufficiente  si  pu6  caricare  la  caldaia  con  500  cc.  di  vino. 

Apparecchio-provino  per  uso  di  laboratorio. 
«  Da  Ponte.  » 

Questo  apparecchio  (fig.  49)  di  dimensioni  piii  grandi  di 
quello  descritto  precedentemente,  puo  andare  a  legna,  car- 
bone,  gas  e  spirito. 

La  capacita  utile  del  lambicco  e  di  10-15  litri.  Serve  per 
la  distillazione  di  prova  delle  vinacce,  delle  frutta  fermen- 
tate,  per  la  distillazione  intermittente  del  vino,  per  la  distil- 
lazione delle  erbe  aromatiche  onde  ottenere  olii  essenziali, 
per  la  distillazione  dei  liquidi  fermentati,  o  provenienti  da 
infusi  per  preparare  concie  diverse  ed  infine  per  rettificare 
soluzioni  alcooliche  di  bassa  graduazione  onde  avere  una 
graduazione  elevata. 

Uso.  —  E  in  tutto  uguale  a  quello  precedentemente  de- 
scritto. 

Apparecchi  a  fuoco  diretto  a  vinacce  sommerse. 

Apparecchio  semplice.  —  In  questo  apparecchio  che  ab- 
biamo  descritto  a  pag.  167  fig.  32,  la  distillazione  avviene 
in  un  modo  semplicissimo. 

Levato  il  cappello  si  carica  la   cucurbita  con  la  quantita 
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Fig.  49. 
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cTacqua  calda  e  vinaccia  necessaria,  poi  si  mette  a  posto  la 
cucurbita  lutando  la  giuntura  con  argilla  impastata. 

Tl  fuoco  essendo  intanto  acceso  nel  fornello  in  muratura 
su  cui  appoggia  la  cucurbita,  s'inizia  senz'altro  il  riscalda- 
damento  e  in  seguito  la  distillazione. 


Fig.  50. 

Questo  riscaldamento  dapprima  si  fa  a  fuoco  vivo  fino  a 
ehc  si  producono  i  vapori  idroalcoolici  poi  si  rallenta  il  fuoco 
e  si  lascia  che  la  cotta,  che  si  prolunga  per  molto  tempo, 
si  termini  si  pud  dire,  da  se,  senza  ulteriore  aggiunta  di 
combustibile. 

Con  questo  apparecchio  in  generate  si  produce  della  flem- 


AppareccJii  di  Distillazionc.  377 

ma  a  basso  grado  senza  alcuna  separazione  di  prodotti  di 
testa  e  coda.  La  flemma  ottenuta  invece  si  sottopone  in  se- 
guito  alia  rettificazione.  Questa  si  fa  caricando  nella  caldaia 
il  prodotto  ottenuto  diluito  a  20°  e  distillando  con  grande 
lentezza  separando  accuratamente  i  prodotti  di  testa  e  coda 
del  cuore. 

Apparecchio  con  deflemmatore  sferico  Egrot  (fig.  50).  — 
Consta  di  un  fornello  in  ferro  al  quale  e  sovrapposta  una 
caldaia  munita  di  un  apparecchio  speciale  col  quale  la  si 
rovescia  in  avanti. 

Una  porzione  della  lamiera  del  fornello  e  ribadita  sulla 
caldaia  e  a  questa  lamiera  sono  fissati  due  semicerchi  pieni 
D  che  girano  per  mezzo  del  manico  H,  su  dei  sostegni  E 
saldati  al  fornello.  Allorche  si  fa  oscillare  la  caldaia,  la  parte 
fissa  e  la  parte  mobile  del  fornello  si  separano  secondo  una 
linea  determinata  e  la  caldaia  si  rovescia  avanzandosi. 

Alia  parte  superiore  la  caldaia  e  chiusa  da  un  coperchio 
munito  di  un  cerchio  rigido  di  ferro,  che  viene  ad  applicarsi 
in  una  gola  circolare  sul  cui  fondo  si  trova  una  striscia  di 
caucciu . 

II  coperchio  poi  e  tenuto  fermo  nel  giunto  con  dei  chiavi- 
stelli  speciali.  Essi  sono  costituiti  da  dischi  d'acciaio  fissati 
all'orlo  della  caldaia,  che  girano  attorno  al  loro  centro,  mu- 
niti  da  una  parte  di  una  impugnatura  e  dalla  parte  opposta 
di  una  incavatura  nella  quale  s'infila  uno  sperone  fissato  nel 
coperchio. 

I  vapori  alcoolici  prodotti  nella  caldaia  sono  condotti  per 
il  tubo  F  nel  rettificatore  sferico  U  fissato  sul  refrige- 
rante  R. 

II  rettificatore  sferico  (fig.  51)  si  compone  di  due  sfere 
concentriche.  La  sfera  interna  e  percorsa  da  una  corrente 
d'acqua  che  entra  per  Timbuto  L  ed  esce  dal  tubo  flessibile 
di  stagno  n  spandendosi  sulla  sfera  esterna,  coperta  da  una 
tela  grossolana,  che  ne  assicura  la  ripartizione  regolare. 
Questo  tubo  di  stagno  flessibile  permette  di  condurre  esat- 
tamente  la  corrente  d'acqua  alia  sommita  della  sfera  anche 
se  il  refrigerante  non  e  proprio  verticale.  In  essa  si  regola 
la  corrente  d'acqua  in  tal  maniera  che  la  sfera  esterna  sia 
ben  bagnata,  ma  che  solo  una  piccola  quantita  cad  a  dalla 
sfera.  I  vapori  alcoolici  che  arrivano  dal  basso  si  spando 
no  nelFintervallo  compreso  fra  le  due  sfere  e  s'innalzano  fino 
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alia  parte  superiore  del  rettificatore  dove  entrano  nel  tubo 
che  li  conduce  nel  serpentino  refrigerante  per  ivi  esscr  con- 
densate 

Questo  tipo  di  apparecchio  serve  bene  per  la  distillazione 
del  vino,  sidro,  ecc. 

Esso  serve  bene  pure  per  la   distillazione  delle   vinacce, 


Fig.  51. 


mescolando  queste  con  1/3  d'acqua  e  avendo  cura  che  vi  sia 
un  falso  fondo  di  rame  forato  per  "sostenerle,  affinche  non 
vadano  a  contatto  col  fondo  vero  della  caldaia  dove  possono 
subire  delle  bruciature.  L'  apparecchio  pu6  essere  munito 
di  varii  accessorii ;  cosi  puo  essere  munito  di  un  paniere  fisso 
per  la  distillazione  delle  vinacce,  oppure  di  un  agitatore  mosso 
a  mano  per   la   distillazione  delle  feccie.  Queste  per  distil- 
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larle  si  allungano  nell'acqua  e  si  devono   muovere   perche 
non  si  attacchino  al  fondo.  Per  fare   economia  di  combusti- 
bile  ci  sono  anche  degli  apparecchi  con  scaldavino. 
Apparecchio  Egrot  con  deflemmatore  a  serpentino.  —  Per 

fare  economia  d'acqua  nei  luoghi  poveri  di  questa,  T Egrot 


Fig.  52. 


ha  costruito  un  apparecchio  con  deflemmatore  e  refrigerante 
a  serpentino  (fig.  52).  II  trespolo  che  sostiene  la  serpentina 
sostiene  pure  nella  parte  superiore  un  bacino  che  fa  da  ser- 
batoio  deiracqua  fredda. 

Per  il  tubo  a  sinistra  della  figura  entrano  i  vapori  alcoo- 
lici  e  questo  tubo  salendo  per  poche  spire  rettangolari  forma 
il  deflemmatore  propriamente  detto,  poi  il  tubo  scendendo 
al  disotto  di  questo  continua  in  altre  spire  pure  rettangolari 
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che  formano  il  refrigerante.  Sotto  a  questo  si  trova  un  piccolo 
serbatoio  per  l'alcool  condensate  Dal  serbatoio  delPacqua 
esce  un  tubo  che  forma  sul  deflemmatore  un  rettangolo  pa- 
rallelo  alle  spire  del  deflammatore  stesso.  II  detto  tubo  e 
fornito  di  forellini  nella  parte  che  guarda  in  basso,  l'acqua 
quindi  cade   a   forma   di   pioggia   sul  deflemmatore,  le  cui 


Fig.  53. 


spire  sono  coperte  di  tela,  e  cadendo  dall'una  alFaltra  spira 
si  riscalda  sempre  piii.  La  deflemmazione  avviene  razional- 
mente;perla  refrigerazione  si  approfitta  molto  dell'evapora- 
zione  dell'acqua  e  del  movimento  d'aria  che  si  forma  per  il 
riscaldamento  di  qaesta  a  contatto  delle  spire. 

Apparecchio  Deroy.  —  L'  apparecchio  Deroy  (fig.  53)  e 
adatto  specialmente  per  la  distillazione  delle  vinacce,  ma  si 
adopera  anche  per  il  vino. 
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E  costituito  da  un  fornello  in  ferro,  al  quale  e  sovrappo- 
sto  una  caldaia  cilindrica,  mobile  su  due  perni  o  no.  La 
caldaia  e  munita  di  coperchio  convesso  a  chiusura  idraulica. 
Questa  e  cosi  costituita.  II  detto  coperchio  ha  un  bordo  ver- 
ticale  che  entra  in  una  specie  di  vaschetta  circolare  saldata 
alia  caldaia,  questa  vaschetta  e  mantenuta  piena  di  acqua. 
(vedi  fig.  55  8-9).  II  sistema  di  chiusura  non  e  per6  molto 
raccomandabile  perche  basta  una  leggera  pressione  in  cal- 
daia per  far  spruzzare  il  liquido  o  che  escano  dei  vapori  al- 


Fig.  54. 


coolici.  La  deflemmazione  e  fatta  con  una  lente  Pistorius 
modificata. 

Per  comprendere  quest' ultima,  faremo  prima  la  descri- 
zione  della  lente  Pistorius  originale  (fig.  54). 

II  miscuglio  dei  vapori  idroalcoolici  entra  pel  tubo  .1  nella 
lente  e  battono  contro  la  lastra  metallica  C,  scorrendo  poscia 
sotto  la  superficie  di  questa  passano  nella  parte  superiore 
dove  si  condensano  a  contatto  della  lastra  D  saldata  alia 
parete  del  recipiente  e  che  e  raffreddata  alia  parte  superiore 
da  una  corrente  d'acqua.  Essa  entra  per  Timbuto  a  destra 
ed  esce  in  corrente  regolare  dal  robinetto  di  sinistra.  I  va- 
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pori  condensati  cadono  sulla  lastra  C  che  e  fortemente  seal- 
data  dal  disotto  dai  vapori  che  salgono  e  le  flemme  prima 
di  cadere  da  esso   piatto,   scorrendo  lungo   un   nastro  me- 


^^ 


Fig.  55. 


tallico  a  piu  giri  saldatovi  sopra,  si  esauriscono  deiralcool 
in  esse  contenuto,  se  ve  ne  rimanesse  qualche  poco  ca- 
dendo  su  E  incontrano  i  vapori  caldi  che  portano  loro  via 
Talcool  residuo  in  modo,  che  ritornano  in  caldaia  esaurite. 
La  parete  inferiore  esterna  in  E  e  refrigerata  dall'aria. 

II  Deroy  per  renderla   adatta  al  suo  apparecchio  la  sem- 
plific6  cosi :  I  vapori  alcoolici   salgono  in  B  (fig.  55)  e  bat- 
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tono  su  una  lastra  S  ondulata  nella  parte  inferiore  per  au- 
mentare  la  superficie  di  contatto,  la  faccia  superiore  e  in- 
vece  convessa  e  i  vapori  vi  cadono  sopra  condensati  quando 
battono  alia  parete  superiore  della  lente  che  e  refrigerata 
da  una  tela  bagnata. 

L'acqua  dalla  parte  alta  del  refrigerante  vien  portata  col 
tubo  b  nella  bacinella  h,  da  dove  traboccando  si  spande  sulla 
tela. 

Come  sistema  di  deflemmazione  e  razionale,  tanto  e  vero 
che  le  lenti  Pistorius  e  Deroy  danno  dei  prodotti  ad  alto 
grado  e  abbastanza  puri  quando  funzionino  regolarmente, 
ma  sono  eccessivamente  sensibili  alle  variazioni  di  riscal- 
damento  e  di  temperatura  dell'acqua  di  refrigerazione,  oc- 
corre  quindi  una  grandissima  attenzione  nel  regolare  il 
fuoco  e  la  corrente  d'acqua  necessaria  alia  refrigerazione 
della  lente. 

Nell'apparecchio  il  tubo  7  proveniente  da  un  punto  piii 
basso  del  refrigerante  porta  l'acqua  nella  bacinella  5  che 
traboccando  si  spande  sul  coperchio,  e  va  a  flnire  nella 
gola  9  della  caldaia  mantenendola  sempre  piena  d'acqua  in 
modo  che  la  chiusura  idraulica  e  completa,  L'acqua  si  sca- 
rica  continaamente  pel  sifone  10. 

In  questo  modo  anche  il  coperchio  fa  da  deflemmatore, 
ma  piuttosto  che  bagnarlo  con  l'acqua  proveniente  dal  re- 
frigerante e  assai  piu  razionale  lasciarvi  sgocciolare  quella 
della  lente  ormai  riscaldata. 

Apparecchio  Napoletano. 

E  l'apparecchio  (fig.  56)  usato  nell' Italia  centrale  e  me- 
ridionale.  E  costituito  in  generale  da  un  numero  vario  di 
caldaie  collegate  ad  una  colonna  di  rettifica  proporzionale 
al  numero  di  esse.  Daremo  una  breve  descrizione  di  quello 
a  quattro  caldaie. 

Le  caldaie  sono  in  rame,  chiuse  ognuna  in  un  fornello 
in  muratura  A,  hanno  fondo  convesso  e  sopra  un  co- 
perchio fisso,  munito  di  boccaporta  per  l'introduzione  delle 
vinacce,  di  un  duomo  con  un  tubo  per  la  svolgimento  dei 
vapori  alcoolici  e  posteriormente  di  un  foro  per  l'introdu- 
zione dell'acqua.  Nel  basso  si  trova  un  robinetto  34  per  lo 
scarico  delle  acque  madri  e  una  larga  boccaporta  con  spor- 
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tello  e  viti  di  pressione  per  lo  scarico  delle  vinacce  quando 
e  terminata  la  cotta. 

Le  caldaie  1,  2,  3,  piii  lontane  dalla  colonna  rettificatrice 
sono  munite  ciascuna  di  un  refrigerante  cilindrico  4,  5,  6, 
di  una  capacita  tale  da  contenere  tutta  Tacqua  pura  o  ac- 
qua madre  necessaria  per  condensare  i  prodotti  alcoolici  di 
una  cotta  senza  doverla  cambiare.  La  quarta  caldaia  non 
possiede  refrigerante  proprio,  ma  manda  direttamente  i  suoi 
vapori  nel  basso  della  colonna  rettificatrice  18.  Questa  co- 
lonna si  compone  di  una  caldaia  cilindrica  montata  su  for- 
nello  in  muratura  e  divisa  in  due  parti  da  un  tramezzo 
orizzontale. 

La  parte  superiore  16  e  costituita  da  un  piatto  di  barbo- 
taggio  scaldato  dal  vapore  della  caldaia  14,  la  parte  inferiore 
17,  e  scaldata  dal  fuoco.  Sopra  la  caldaia  vi  e  la  vera  e. 
propria  colonna  rettificatrice  18,  costituita  da  una  serie  di 
piatti  di  barbotaggio  muniti  ognuno  di  una  sola  e  grande 
capsula  sferica. 

La  grande  quantita  di  flemma  che  in  essa  si  produce 
viene  aumentata  dal  refrigerante  20,  che  per  mezzo  di  tubi 
di  ricaduta,  muniti  di  robinetti  riconducono  le  condense  in 
colonna. 

II  funzionamento  di  tutto  Tapparecchio  e  molto  semplice. 
Si  caricano  dapprima  le  tre  caldaie  1,  2,  3,  con  l'acqua  calda 
contenuta  in  ciascuno  degli  scaldavini  soprastanti  ognuna 
di  esse  per  mezzo  dei  tubi  12,  quindi  si  mette  la  vinaccia. 

Nel  fare  la  carica  si  mette  tutta  in  una  volta  l'acqua  ne- 
cessaria sia  per  la  distillazione,  sia  per  successiva  estra- 
zione  del  cremore.  Le  quantita  adoperate  di  solito  nelle  pro- 
vincie  meridionali  sono  ql.  6  di  vinaccia  e  hi.  20  di  acqua, 
cioe  piii  di  3  hi.  per  ql.  di  vinaccia. 

Quindi,  per  mezzo  di  una  pompa  Tacqua  madre  raccolta 
nelle  vasche,  viene  mandata  nel  tubo  9  e  da  questo  nei  re- 
frigeranti  4,  5,  6  per  il  robinetto  10. 

L'acqua  madre  che  si  adoperanella  refrigerazione  e  poi  nella 
bollitura  delle  vinacce  resta  in  rotazione  per  tutta  la  durata 
della  campagna  distillatoria,  rinnovando  solamente  ogni 
giorno  quella  piccola  quantita  che  va  perduta  con  lo  sca- 
rico delle  flemme  e  per  grinevitabili  disperdimenti.  Come 
abbiamo  avvertito  nel  Capitolo  XII  del  Cremore,  il  tenere 
la  stessa  acqua    non  e   forse   molto    conveniente  perche  si 
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carica  eccessivamente  di  sostanze  solubili  che  diminuiscono 
certamente  il  suo  potere  solvente  sul  crem  ore.  E  piu  con- 
veniente  rinnovare  Taequa  per  almeno  Vs  ogni  giorno.  Ad 
ogni  modo  Tacqua  di  rinnovo  per  mezzo  di  una  pompa  si 
mandanel  tubo  8,  e  da  questo  va  nei  refrigeranti  pel  robi- 
netto  11. 

Riempite  cosi  le  tre  prime  caldaie  si  accende  il  fuoco 
nei  fornelli  sottostanti.  Essi  sono  scaldati  a  carbone  o  a 
legna  come  meglio  conviene. 

Dopo  un'ora  e  mezza  circa  comincia  la  distillazione,  i  va- 
pori  idroalcoolici  vanno  per  il  tubo  7,  a  condensarsi  nella  ser- 
pentina del  rispettivo  condensatore.  Da  ognuno  di  questi  le 
flemme  condensate  per  mezzo  del  tubo  13,  vanno  nella  ca- 
mera 16,  alta  del  rettiflcatore.  Intanto  che  le  caldaie  1,2,  3, 
distillano,  si  carica  la  caldaia  14,  adoperando  Tacqua  del 
condensatore  20,  in  questo  modo  la  distillazione  di  questa 
incomincia  quando  le  altre  sono  esaurite.  I  vapori  idroal- 
coolici di  essa  vanno  a  borbottare  nella  camera  16  della  co- 
lonna  di  rettiflcazione  utilizzandoli  per  un  primo  periodo 
di  riscaldamento  e  ridistillazione  delle  flemme  ivi  accumu- 
late. Terminata  la  distillazione  della  caldaia  14,  si  cbiude 
il  robinetto  di  comunicazione  33,  e  si  accende  il  fuoco  del 
fornello  del  rettiflcatore. 

Col  riscaidamento  si  fa  bollire  ia  flemma  rimasta  in  17, 
da  lavorazioni  precedenti,  i  vapori  passando  per  il  tubo  25, 
borbottano  nei  liquido  di  16.  Man  mano  che  la  flemma  rac- 
colta  si  esaurisce,  la  si  scarica  pel  tubo  27,  e  la  si  disperde. 
Si  sostituisce  questa  flemma  esaurita  con  altra  che  proviene 
da  16,   attraverso  il  tubo  26,  aprendo  il  relativo  robinetto. 

Nella  camera  16,  vi  e  un  tubo  di  livello  che  regola  Tal- 
tezze  del  liquido  in  essa. 

I  vapori  idroalcoolici  che  si  sollevano  dalla  caldaia  borbot- 
tano attraverso  i  piatti  della  colon na  18,  arrivati  in  alto  pel 
tubo  19  vanno  nei  condensatore  20,  refrigerato  anch'esso  con 
acqua  madre,  e  da  questo  per  i  tubi  22,  23,  ritornano  in 
parte  in  colonna  per  esaurirsi  completamente  delTalcool  che 
contengono,  poi  le  condense  si  fanno  passare  nei  refrig- 
rante  29,  per  mezzo  del  tubo  28  e  poi  nei  contatore  33. 
Questo  refrigerante  e  refrigerato  ad  acqua  pura. 

Terminata  la  distillazione  di  una  caldaia,  si  chiude  il  tubo 
di  comunicazione  con  lo  scaldavino  corrispondente  e  si  con- 
Da  Ponte.  25 
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tinua  rebullizione  per  la  dissoluzione  del  cremore  contenuto 
nella  vinaccia.  Dopo  4  ore  d'ebollizione  continua  compreso 
il  tempo  necessario  alia  distillazione  si  sospende  il  lavoro 
levando  completamente  il  fuoco  dai  fornelli.  Si  apre  in  alto 
una  presa  d'aria  e  si  effettua  lo  scarico  delle  acque  madri 
dal  robinetto  apposito.  Appena  terminato  questo  scarico  si 
apre  la  boccaporta  e  si  scaricano  rapidamente  le  vinaccie. 
In  tutto,  una  cotta,  dura  quindi  circa  6  ore. 

Apparecchi  a  vinacce  enierse  a  fuoco  diretto. 
Apparecchi  Da  Ponte. 

La  caratteristica  principale  di  questi  apparecchi  e  quella 
di  far  avvenire  la  distillazione  delle  vinacce  a  vapore  a 
pressione  ordinaria  invece  che  essere  commiste  al  liquido. 
Con  questo  sistema  si  ha  il  vantaggio  di  avere  la  minima 
quantita  possibile  d'acqua  commista  alia  materia  prima  e 
si  evitano  con  tutta  sicurezza  le  bruciature  delle  vinacce  es- 
sendo  queste  lontane  dal  contatto  del  fuoco. 

Apparecchio  con  serpentina  cleflammatrice 
acl  aria. 

Descrizione.  —  Si  compone  di  tre  parti  distinte  e  unite  fra 
loro  per  mezzo  di  tubi  (fig.  57). 

Cominciando  dalla  sinistra  in  basso  si  vede  il  fornello  2. 
Esso  e  in  ferro  di  forma  cilindrica  e  munito  di  manichi  la- 
terali  per  il  suo  trasporto.  Nella  parte  inferiore  sul  davanti 
si  vede  lo  sportello  del  focolare,  mentre  nella  parte  poste- 
riore  e  in  alto  si  trova  un  troncone  di  camino,  in  lamiera 
di  ferro,  e  munito  di  registro.  A  questo  troncone  s'innesta  poi 
il  vero  e  proprio  camino,  esso  pure  in  lamiera  di  ferro  o  in 
muratura. 

Per  avere  un  buon  tiraggio  il  detto  camino  deve  essere 
alto  non  meno  di  m.  8  ed  in  ogni  caso  deve  sempre  supe- 
rare  il  colmignolo  del  tetto  della  distilleria  o  quello  dei  fab- 
bricati  circostanti.  Perche  poi  il  tiraggio  sia  il  piu  perfetto 
possibile,  sotto  il  fornello  e  scavato  nel  terreno,  si  trova  un 
ceneratoio  a  pareti  verticali  di  mattoni,  e  che  si  prolunga  sul 
davanti  del  fornello  stesso.  L'aria  entrando  pel  disotto  della 
griglia  del  focolare  attiva  assai  bene  la  combustione  del  car- 
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bone.  Perche  il  calore  non  si  disperda  con  troppa  facilita 
Tinterno  del  fornello  e  rivestito  di  mattoni  e  terra  refrattaria. 

In  questo  fornello  viene  infllata  una  caldaia  per  un  terzo 
della  propria  lunghezza.  Questa  caldaia  in  rame  ha  la  forma 
di  tronco  di  cono  rovescio  e  con  fondo  incurvato. 

La  parte  che  emerge  dal  fornello  e  rivestita  di  stecche  di 
legno  per  conservare  il  calore  neirinterno  della  stessa.  Que- 
sta caldaia  termina  alia  parte  superiore  con  un  robusto 
cerchio  in  ferro  munito  d'intaccature  sotto  alle  quali  sono 
posti  dei  galletti  girevoli  in  senso  verticale  su  dei  perni. 
Sulla  bocca  poggia  il  coperchio  in  rame,  munito  nel  centro 
d'un  manico  di  ferro  e  al  bordo  d'un  cerchio  pure  in  ferro, 
munito  anche  questo  d'intaccature  uguali  a  quelle  che  si 
trovano  nel  cerchio  del  bordo  della  caldaia.  Essa  si  chiude 
facendo  si  che  le  intaccature  si  corrispondano  e  con  i  gal- 
letti si  stringono  fra  loro  i  due  cerchi. 

Per  avere  poi  una  perfetta  tenuta  nel  coperchio  in  questo 
si  trova  unVincavatura  nella  quale  vi  e  una  guarnizione  di 
corda  tuch. 

Fornello  e  caldaia,  che  cosi  uniti  formano  un  tutto  com- 
pleto,  per  mezzo  del  grosso  tubo  3,  comunicano  con  la  co- 
lonna  deflemmatrice  e  condensatrice  che  si  trova  nel  centro 
della  figura. 

Questa  colonna  tutta  in  rame  e  sostenuta  da  un  treppiede 
in  ferro.  Al  basso  vi  e  il  serbatoio  cilindrico  delle  flemme  4, 
in  mezzo  vi  e  il  deflemmatore  5  a  piatti  con  calotte  e  refri- 
gerato  ad  aria.  Sopra  in  alto  vi  e  Taltro  deflemmatore  6, 
tubolare  e  refrigerato  ad  acqua. 

Queste  tre  parti  sono  unite  fra  loro  da  giunture  for- 
mate da  cerchi  in  ferro  tenuti  uniti  da  viti  di  pressione  e 
con  in  mezzo  una  guarnizione  per  assicurare  la  loro  per- 
fetta tenuta.  DalPalto  del  deflemmatore  6,  parte  la  serpen- 
tina ad  aria  7  che  dopo  uno  sviluppo  di  5  giri  va  a  finire 
nell'alto  del  condensatore  ad  acqua  8.  Questo,  che  e  a  con- 
trobicchiere,  e  separato  dal  deflemmatore  6,  da  una  scatola 
a  larghi  fori. 

Esso  comunica  per  i  tubi  9  e  13  col  refrigerante  10  che 
si  vede  a  destra  della  figura.  Esso  e  costituito  da  un  reci- 
piente  cilindrico  in  lamiera  di  ferro.  Dentro  a  questo  si 
trova  una  serpentina  in  rame  che  immette  nella  bacinella  11 
che  si  trova  nel  basso  del  refrigerante  stesso. 
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Sopra  a  questo  si  trova  un  serbatoio  d'acqua,  che  puo 
essere  tanto  una  cassa  in  ferro  che  una  botte  comune  della 
capacita  di  5-6  hi.  Esso  e  posto  ad  una  altezza  non  inferiore 
ai  m.  1  sopra  il  detto  refrigerante  e  viene  alimentato  col 
mezzo  di  una  pompa  comune.  (Un'  Excelsior  n.  3  e  suffi- 
ciente). 

Uso  per  la  distillazione  delle  vinacce.  —  Per  fare  la 
distillazione  delle  vinacce  la  caldaia  viene  divisa  in  due 
parti,  ilterzo  inferiore  pieno  d'acqua  funziona  da  generatore 
di  vapore  nei  2/3  superiori  si  trovano  le  vinacce.  Neirinterno 
di  detta  caldaia  all'altezza  del  livello  superiore  del  fornello  si 
trova  un  tramezzo  mobile  a  forma  di  disco  pieno  convesso 
con  nel  mezzo  un  grosso  fungo  bucherellato  per  il  passaggio 
dei  vapori.  II  bordo  del  disco  e  ripiegato  in  basso  e  si  flssa 
alia  caldaia  incatenandosi  ad  una  striscia  di  rame  saldata 
alia  sua  parete.  II  detto  bordo  entra  a  sfregamento  fra  questa 
striscia  di  rame  e  la  parete  della  caldaia.  Sopra  questo  vi 
e  nu  altro  disco  piano  forato,  sostenuto  al  di  sotto  da 
dei  piedini  appoggiati  sul  disco  convesso  sottostante. 
Detto  disco  ha  un  foro  nel  mezzo  attraversato  dal  fungo  di 
quello  sotto.  Tra  i  due  dischi  si  insinua  la  branca  oriz- 
zontale  del  tubo  a  oollo  d'oca  20.  A  partire  dal  disco  su- 
periore appoggiano  uno  sulFaltro  Ire  cesti  in  rame  a  brac- 
cia  incrociate  e  fondo  forellato  di  grandezza  sempre  mag- 
giore  man  mano  che  cresce  il  diametro  della  caldaia.  II  cesto 
piu  basso  e  piii  piccolo  possiede  anch'esso  un  fungo  entro 
al  quale  va  quello  del  disco. 

Per  mettere  l'apparecchio  in  stato  di  funzionare  bisogna 
riempire  d'acqua  il  terzo  inferiore  della  caldaia  1,  il  de- 
flemmatore  6,  il  condensatore  8  e  il  refrigerante  10. 

Per  far  cio  un  tubo  di  gomma,  che  parte  dal  serbatoio  del- 
l'acqua  posto  sopra  il  refrigerante,  viene  innestato  al  tubo  12 
che  si  trova  al  basso  a  destra  di  esso;  Tacqua  sale  dal  basso 
alFalto  del  cilindro  in  ferro  e  giunta  alia  sommita  per  il 
tubo  13  passa  nel  basso  del  condensatore  8,  dalla  som- 
mita di  questo  scende  per  il  tubo  14  ed  essendo  il  robi- 
netto  17  chiuso,  Tacqua  per  il  tubo  15,  penetra  nel  basso 
dei  deflemmatore  6.  Percorso  questo  dal  basso  airalto  Tac- 
qua  scende  per  il  tubo  16  il  cui  robinetto  e  aperto. 

Questo  tubo  s'innesta  a  quello  di  scarico  della  caldaia  e 
il  cui  robinetto  19  durante  il  carico  di  questa  deve  rimaner 
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chiuso.  Quando  il  tubo  di  livello  21  della  caldaia  e  com- 
pletamente  pieno  si  chiude  il  robinetto  16,  si  accende  il 
fuoco  nel  fornello  e  si  procede  quindi  al  carico  delle  vi- 
nacce  nelle  ceste. 

Per  far  cio  si  mette  a  posto  il  cesto  piii  piccolo  e  con  un 
sacco  o  altro  si  rovescia  la  vinaccia  sul  piatto  dalla  bocca 
della  caldaia.  Questa  viene  distribuita  uniformemente  sul 
detto  piatto  e  non  deve  essere  compressa. 

Essa  viene  caricata  fino  airincrocio  delle  due  sbarre  di 
sostegno,  poi  si  cala  il  secondo  piatto  che  si  carica  come  il 
pjimo,  e  quindi  si  carica  il  terzo. 

Sebbene  sopra  ques'ultimo  vi  sia  ancora  dello  spazio  non 
bisogna  cari care  piii  del  bisogno  per  non  ostruire  il  foro 
laterale  di  uscita  dei  vapori  alcoolici,  inoltre  lo  spazio  fino 
a  sotto  il  coperchio  convesso  funziona  da  duomo  per  la  rac- 
colta  dei  vapori. 

Terminata  la  carica,  si  mette  il  coperchio  chiudendolo 
con  i  galletti  relativi,  ed  il  fuoco  essendo  ormai  acceso,  Tac- 
qua  non  tarda  a  mettersi  in  ebollizione.  II  vapore  che  da 
essa  si  sviluppa  attraversa  il  fungo  bucherellato  eva  acon- 
tatto  del  primo  strato  di  vinaccia  che  poggia  sul  fondo  del 
primo  piatto.  Questo  strato  essendo  freddo  condensa  detto 
vapore,  ma  il  sopraggiungere  di  altro  finisce  col  far  rieva- 
porare  Tacqua  di  condensazione  insieme  gran  parte  dell'al- 
cool  che  si  trova  in  questo  primo  strato  di  vinaccia ;  pene- 
tra  poi  nel  secondo  strato  dove  si  ripete  il  fenomeno  della 
condensazione  e  rievaporazione  con  un  vapore  piii  ricco  di 
alcool.  Cosi  ripetendosi  il  fenomeno  di  strato  in  strato  i 
vapori  idroalcoolici  che  si  raccolgono  sotto  il  coperchio  della. 
caldaia  sono  assai  ricchi  di  alcool. 

Nel  seguito  della  cotta  poi,  il  vapore  acqueo,  che  continua 
a  svilpparsi  dalla  caldaia  sottostante,  finisce  di  esaurire  la 
vinaccia  delFalcool  che  contiene. 

Per  ottenere  un  esaurimento  uniforme  e  completo  occorre 
che  la  vinaccia  che  si  carica  sia  asciutta  e  non  compressa 
perche  altrimenti  il  vapore  stenta  a  passare  e  pu6  farsi  dei 
passaggi  nella  massa  delle  vinacce  lasciando  delle  porzioni 
di  queste  non  esaurite  d'alcool. 

1  vapori  quindi  pel  grosso  tubo  3  vanno  nel  raccoglitore 
delle  flemme  4  ove  barbottano,  da  questo  salgono  nei  piatti 
del  deflemmatore  5,  dove   cominciano  a   subire   una  prima 
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deflemmazione  e  concentrazione.  Essi  penetrano  poscia  nel- 
rinterno  dei  tubi  di  6,  refrigerati  alFesterno  dalPacqua,  le 
condense  di  questi  ricadono  in  basso  sui  piatti  di  5. 

I  vapori  giunti  in  alto  vanno  nelia  serpentina  ad  aria  7, 
quivi  a  contatto  delle  pareti  fredde  si  condensano  e  scen- 
dendo  lungo  le  spire  incontrano  i  vapori  cbe  salgono  e  ai 
quali  fanno  subire  una  buona  deflemmazione. 

La  corrente  d'aria  che  si  stabilisce  airesterno  dal  basso 
air  alto  mantiene  la  serpentina  in  condizione  di  funzionare 
continuamente.  I  vapori  idroalcoolici  passano  poscia  nel  con- 
densatore  ad  acqua  8. 

Per  assicurare  al  distillato  una  perfetta  condensazione  e 
un  completo  raffreddamento,  le  condense  in  esso  formate  si 
mandano  per  il  tubo  9  nel  refrigerante  10.  Perche  il  con- 
densatore  e  il  refrigerante  siano  sempre  in  stato  di  perfetto 
funzionamento,  quando  il  distillato  compare  nella  bacinella 
11  si  apre  per  %  circa  il  robinetto  17  che  scaricando  conti- 
nuamente acqua  mantiene  questa  in  circolazione  nei  due 
recipienti  suindicati. 

Durante  illavoro  di  distillazione  una  parte  delle  condense 
che  si  formano  nella  vinaccia  ricadono  in  basso  sui  dischi 
ed  escono  dal  tubo  a  collo  d'oca  20,  il  cui  robinetto  deve  ri- 
manere  sempre  aperto.  So  la  vinaccia  che  si  distilla  e  di 
uva  rossa,  il  liquido  e  ricco  non  solo  di  sostanza  colorante 
ma  anche  di  cremortartaro  epuotornar  conveniente  il  rac- 
coglierlo  e  lasciar  depositare  il  poltone  che  si  forma. 

Venendo  a  mancare  il  livello  d'acqua  in  caldaia  durante 
il  lavoro,  si  chiude  il  robinetto  17  del  tubo  14,  che  serve  di  sca- 
rico  continuo  ail'acqua  calda  del  refrigerante  e  dei  condensa- 
tore,  e  si  apre  nella  stessamisurail  robinetto  16,  in  modoche 
in  caldaia  va  delFacqua  calda  proveniente  dal  deflemmatore. 
Quando  questa  ha  raggiunto  il  livello  ordinario,  si  chiude  di 
nuovo  il  robinetto  16  e  si  riapre  quello  17.  Tenninata  che  sia 
la  cotta,  si  apre  il  robinetto  18  onde  scaricare  le  acque  puz- 
zolenti  che  ormai  sono  esaurite  d'alcool,  depositate  nel  fondo 
del  deflemmatore  e  lo  si  chiude  prima  di  cominciare  la  di- 
stillazione della  carica  successiva. 

Cosi  pure,  si  apre  lo  sportello  del  focolare  e  quindi  il  co- 
perchio  della  caldaia.  Le  ceste  contenenti  la  vinaccia  distil- 
lata,  che  ha  diminuito  notevolmente  di  volume,  sono  sol- 
levate  una  alia  volta  per  mezzo  di  un  arpione  attaccato  ad 
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una  catena  che  secure  su  due  carrucole  sospese  all'estre- 
mita  di  un  braccio  girevole  che  e  attaccato  ad  un'asta  ver- 
ticale  in  ferro  22,  questa  catena  e  lunga  a  sufficienza  in 
modo  che  dal  basso  viene  tirata  con  le  mani.  Lo  scarico  delle 
ceste  avviene  con  grande  rapidita,  appena  scaricato  Tultimo 
cesto  si  rimette  subito  a  posto  rovesciandovi  sopra  un  po'  di 
vinaccia,  e  cio  perch  e  cessi  il  getto  di  vapore  che  esce  dalla 
caldaia,  e  poi  il  resto  della  carica  si  puo  fare  con  piu  co- 
modo.  Terminata  questa  e  chiuso  il  coperchio  si  riattiva  il 
fuoco  e  la  cotta  successiva  non  tarda  ad  esser  pronta. 

Distillazione  intermittente  del  vino.  —  Si  levano  il  disco 
con  fungo,  il  disco  forato  e  le  ceste  dali'interno  della  caldaia. 

II  vino  si  carica  in  questa  al  posto  dall'acqua,  per  mezzo 
di  pompa  il  cui  tubo  di  gomma  si  innesta  col  raccordo  del 
robinetto  19.  Durante  la  carica  si  lascia  aperto  il  robinetto 
20,  e  quando  il  vino  esce  da  questo  robinetto  la  carica  e 
compiuta  e  si  chiude,  come  pure  si  chiude  ii  robinetto  19. 

Fatto  questo  si  procede  nella  distillazione  del  vino  come 
per  le  vinacce,  naturalmente  non  alimentando  mai  la  cal- 
daia con  l'acqua  di  refrigerazione  e  percio  ii  robinetto  rela- 
tivo  16  deve  restare  sempre  chiuso. 

Ad  operazione  finita  si  scaricano  le  acque  puzzolenti  de- 
positate  nel  deflemmatore  col  solito  mezzo  del  robinetto  18, 
e  il  lambicco  col  mezzo  del  robinetto  19,  togliendo  prima  il 
fuoco  dal  fornello  ed  aprendo  il  robinetto  20. 

Durante  la  carica  successiva  quest'  ultimo  robinetto  deve 
rimanere  sempre  aperto,  non  solo  per  segnare  il  livello  del 
liquido,  ma  anche  per  lasciar  adito  aH'assorbimento  dell'aria 
esterna  che  va  a  riempire  il  vuoto  formatosi  nella  con- 
densazione  dei  vapori,  che  avviene  per  effetto  del  raffred- 
damento  dovuto  airimmissione  in  caldaia  di  vino  freddo. 

Rettificazione.  —  Si  procede  come  nel  caso  della  distilla- 
zione del  vino,  ma  il  liquido  alcoolico  deve  essere  diluito 
fino  a  gradi  40  non  piu.  Nella  cotta  non  si  fa  alcuna  sepa- 
razione  di  prodotti  di  testae  coda.  Per  il  riscaldamento  vedi 
le  avvertenze  a  pag.  419  per  la  distillazione  continua  del  vino. 

Apparecchio  senza  serpentina  ad  aria. 

Questo  apparecchio  (fig.  58)  ha  fornello,  caldaia  con  ac- 
cessorii  relativi,  e  refrigerante,  come   nelFapparecchio  pre- 
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Fig.  58. 

cedente.  La  differenza  sta  nella  colonna  che  e  diversa  dalla 
precedente  come  sistema  di  deflemmazione. 
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Essa  si  compone  di  un  raccogiitore  delle  flemme  4,  sopra 
il  quale  si  trova  il  troncone  5,  refrigerato  ad  aria  e  conte- 
nente  nell'interno  dei  piatti  con  calotte,  sopra  vi  e  Taltro 
troncone  51  contenente  un  deflemmatore  speciale  a  contro 
bicchiere  e  refrigerato  ad  acqua. 

Uso  per  la  distillazione  della  vinaccia.  —  Per  fare  la 
distillazione  della  vinaccia  si  carica  dapprima  Tacqua  in 
caldaia.  Per  cio  fare  si  apre  il  robinetto  13  della  branca  a 
sinistra  della  forcella,  mentre  si  lascia  chiusd  il  14  delFal- 
tra  branca.  Fatto  questo  con  un  tubo  di  gomma  che  parte 
dal  serbatoio  si  conduce  Tacqua  in  11,  essa  sale  d air  alto 
al  basso  del  deflemmatore,  quindi  per  il  tubo  12  e  per  il  ro- 
binetto 13,  vaa  finire  in  caldaia.  Si  lascia  scorrere  quest'ac- 
qua  fino  a  che  il  tubo  di  livello  di  detta  caldaia  (che  si 
vede  lateralmente)  sia  riempito,  allora  si  chiude  il  robi- 
netto 13.  Si  riempie  quindi  anche  il  refrigerante  7  di  acqua. 
Percio  dal  serbatoio  comune,  con  un  altro  tubo  di  gomma 
la  si  conduce  al  robinetto  9,  e  quando  Tacqua  e  arrivata 
alia  sommita  del  detto  refrigerante  si  chiude  di  nuovo  il 
detto  robinetto. 

Approntato  cosi  Tapparecchio  si  accende  il  fuoco  nel  for- 
nello  e  si  caricano  i  piatti  di  vinaccia  con  le  avvertenze 
indicate  nell'apparecchio  precedente. 

Quando  i  vapori  idroalcoolici  sono  arrivati  passando  per 
il  tubo  3  e  il  deposito  flemme  4,  all'alto  del  troncone  5,  e 
stanno  passando  nel  tubo  6  dopo  aver  attraversato  il  51,  si 
apre  il  robinetto  14  in  modo  che  scorra  neli'interno  del  51 
un  filo  d'acqua  tale  che  mantenga  il  deflemmatore  in  stato 
di  funzionare  perfettamente  ed  avere  sempre  prodotto  con 
grado  elevato,  e  deflemmato  il  piu  possibile. 

Per  il  tubo  6  i  vapori  idroalcoolici  vanno  alia  sommita 
del  refrigerante  che  e  munita  di  serpentina  di  condensa- 
zione  in  rame. 

I  vapori  scorrendo  neirinterno  di  detta  serpentina  si  con- 
densano  ed  escono  dalla  bacinella  8.  Si  apre  allora  a  questo 
punto  il  robinetto  9  deli'acqua  quel  tanto  che  basta  perche  il 
distillato  esca  sempre  completamente  freddo  dalla  detta  ba- 
cinella..  L'acqua  calda  del  refrigerante  si  scarica  dall'alto  pel 
tubo  10. 

Venendo  a  mancare  il  livello  d'acqua  in  caldaia  si  chiude 
il  robinetto  14  e  si  apre   nella   stessa   misura   il   13  immet- 
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tendola  cosi  quasi  bollente.  Quando  la  caldaia  e  piena  si 
rinchiude  il  13  e  si  riapre  il  14.  Durante  il  lavoro  il  robi- 
netto  17  deve  restare  sempre  aperto  per  lo  scarico  delle 
condense  del  lambicco. 

Terminata  la  cotta  si  apre  il  robinetto  16  per  scaricare  le 
acque  puzzolenti  raccoltesi  in  4,  chiudendo  poscia  il  robi- 
netto prima  di  cominciare  la  cotta  successiva.  Si  chiudono 
i  robinetti  14  e  9,  si  apre  lo  sportello  del  focolare  e  si  pro- 
cede  nello  scarico  come  e  stato  indicato  per  Tapparecchio 
precedente. 

Uso  per  la  distillazione  intermittente  del  vino.  —  Per 
la  distillazione  intermittente  del  vino  si  leva  dalla  cal- 
daia del  lambicco  i  cesti,  il  disco  forato,  il  disco  con 
fungo,  quindi  nella  caldaia  si  carica  vino  invece  di  acqua, 
irmestando  in  15  il  tubo  della  pompa  che  lo  conduce.  Si 
continua  il  lavoro  flno  a  che  dal  tubo  17  esce  il  vino. 
Aliora  si  chiude  questo  robinetto  e  il  15  e  si  pud  dar  prin- 
cipio  al  riscaldamento.  La  cotta  si  conduce  assolutamente 
come  per  la  vinaccia.  Quando  questa  e  Anita  si  apre  il  so- 
lito  robinetto  16  per  scaricare  le  acque  puzzolenti  di  4  e 
rinchiudendolo  prima  di  cominciare  l'altra  cotta.  Si  scarica 
quindi  il  lambicco  per  mezzo  del  robinetto  15,  togliendo 
prima  completamente  il  fuoco  dal  fornello  per  non  correre 
pericolo  di  produrre  scottature  al  fondo  della  caldaia  nei 
pochi  momenti  che  rimane  quasi  senza  liquido.  Si  ricarica 
.quindi  di  vino  come  e  stato  indicato  precedentemente  ricor- 
dandosi  di  lasciar  aperto  il  robinetto  17,  dal  quale  avviene 
un'aspirazione  d'aria  per  le  ragioni  indicate  precedente- 
mente per  Taitro  apparecchio. 

Rettiflcazione.  —  Si  procede  come  per  la  distillazione  del 
vino,  ma  diluendo  prima  la  soluzione  idroalcoolica  a  40°  circa 
e  non  facendo  s'intende  nessuna  separazione  di  teste  e  code, 
come  e  stato  indicato  per  Tapparecchio  precedente. 

Apparecchio  a  una  sola  colonna. 

Descrizione.  —  In  questo  apparecchio  il  fornello  1  e  la 
.caldaia  2  con  i  relativi  accessorii  sono  uguali  a  quelli  degli 
apparecchi  precedents  La  differenza  consiste  nel  sistema  di 
deflemmazione  e  refrigerazione. 

II  defiemmatore  4  (fig.  59)  e  il  refrigerante  6  sono  incastellati 
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Tuno  sull'altro,  formanti  un'unica  colonna  sostenuta  da  un 
treppiede  in  ferro.  Questi  due  organi  sono  uniti  uno  all'altro 
per  mezzo  di  un  giunto  formato  da  due  cerchi  in  ferro  uniti 
fralorocon  viti  di  prejssione  e  con  in  mezzo  una  guarnizione 
in  cauciu  per  assicurare  la  perfetta  tenuta  del  detto  giunto. 

II  deflemmatore  4  contiene  nelPinterno  dei  piatti  deflem- 
matori  speciali  che  assicurano  un  buon  lavoro  ed  e  refri- 
gerato  ad  acqua  con  una  presa  indipendente  dal  condensa- 
tore  e  refrigerante  6. 

Un  serbatoio  d'acqua  posto  aim.  sopra  la  colonna  per 
mezzo  di  due  tubi  di  gomma  manda  Tacqua  per  refrigerare 
nei  tubi  rispettivi  d'alimentazione  del  deflemmatore  e  re- 
frigerante. 

Uso  per  la  dislillazione  della  vinaccia.  —  Si  carica 
dapprima  l'acqua  in  caldaia,  per  cio  fare,  si  apre  il  robi- 
netto  10  e  s'innesla  il  tubo  di  gomma,  proveniente  dal  ser- 
batoio d'acqua,  al  tubo  8.  L'acqua  penetra  quindi  nel  basso 
del  refrigerante,  lo  percorre  flno  all'alto,  esce  per  il  tubo  9, 
ed  essendo  apertoil  robin etto  10  e  chiuso  l1 11  penetra  nella 
caldaia.  S'  intende  che  ii  robinetto  12  del  tubo  di  scarico 
della  caldaia  deve  essere  chiuso.  Quando  la  caldaia  e  piena 
si  chiude  il  robinetto  10.  Si  carica  quindi  il  deflemmatore 
d'acqua  innestando  ii  relativo  tubo  di  gomma  al  tubo  a  ro- 
binetto 14  che  viene  aperto.  Si  lascia  scorrere  l'acqua  fino  a 
che  questa  esce  dal  tubo  15,  quindi  si  chiude  il  robinetto  14. 
Caricato  cosi  l'apparecchio  d'acqua,  si  accende  il  fuoco  nel 
fornello,  si  caricano  i  cesti  di  vinaccia  e  sMncomincia  il  la- 
voro. I  vapori  idroalcoolici  dal  tubo  3  sono  condotti  nel- 
Talto  del  deflemmatore  4. 

Quando  essi  dopo  essere  stati  deflemmati  arrivano  nella 
parte  superiore  del  tubo  5  si  apre  il  robinetto  14  in  modo 
che  passi  nel  recipiente  un  velo  d'acqua  che  assicuri  ai 
detti  vapori  una  buona  deflemmazione. 

Questi  per  il  tubo  5  vanno  poi  nell'alto  del  condensatore 
refrigerante  6.  Quivi  si  condensano  ed  il  distillato  esce 
freddo  dalla  provetta  7.  A  questo  punto  si  apre  il  robinetto 
11  quel  tanto  che  basta  perche  il  lqiuido  escasempre  freddo. 
Se  durante  il  lavoro  viene  a  mancare  l'acqua  in  caldaia  si 
chiude  il  robinetto  11  e  si  apre  nella  stessa  misura  il  10, 
quando  essa  e  piena,  si  chiude  il  10  e  si  riapre  Til. 

Terminata  la   cotta  si  chiudono  i  robinetti    11   e  14  e  si 


Apparecchi  di  Distillazione.  397 

apre  invece  il  robinetto  18  che  raccoglie  dal  tubetto  16  le 
acque  puzzolenti  accumulates!  nel  deflemmatore  e  cheven- 
gono  scaricate.  Prima  di  ricominciare  la  cotta  successiva 
questo  robinetto  vien  chiuso. 

Durante  la  distillazione  della  vinaccia  il  robinetto  17  vien 
tenuto  sempre  chiuso. 

Lo  scarico  ed  il  carico  del  lambicco  si  fa  con  le  avver- 
tenze  che  abbiamo  dato  per  gli  altri  lambicchi. 

Uso  per  la  distillazione  intermittente  del  vino.  —  Per  fare 
la  distillazione  intermittente  del  vino  si  tolgono  come  il  solito 
i  dischi  e  i  cesti  e  si  carica  di  vino  la  caldaia,  per  il  robi- 
netto 12,  innestandovi  il  tubo  di  gomma  della  pompa  di  carico. 

Quando  il  vino  esce  dal  tubo  13  si  chiudono  i  robinetti  12 
e  13,  e  si  principia  il  lavoro  che  viene  condotto  assoluta- 
mente  come  per  la  vinaccia. 

Solamente  il  robinetto  18  rimane  sempre  chiuso  durante 
la  lavorazione,  mentre  si  apre  invece  il  17  he  per  il  tubo 
19  fa  ritornare  le  flemme  in  caldaia. 

In  questo  modo  poi,  se  accidentalmente  si  producesse  un 
po'  di  schiuma  o  ci  fosse  trascinamento  di  vino,  questo  puo 
tornare  anch'esso  in  caldaia. 

Terminata  la  cotta  si  procede  come  e  stato  indicato  per  gli 
altri  apparecchi  ricordandosi  sempre  prima  di  vuotare  la  cal- 
daia, di  togliere  il  fuoco  dal  fornello  e  aprire  il  robinetto  13. 

Rettificazione.  —  Si  procede  come  per  il  vino  diluendo 
la  soluzione  idroalcoolica  a  40°  e  non  facendo  nessuna  sepa- 
razione  di  teste  e  code. 

Batteria  di  distillazione  a  vapore  ■  Da  Ponte  „ 
(Brevettata)  con  estrazione  e  concentrazione 
del  cremore  di  vinaccia  per  diffusion*'  di  acqua 
bollente* 

Descrizione  ed  uso  per  le  vinacce.  —  Questa  batteria  in 
via  ordinaria  e  composta  di  8  lambicchi  in  rame  (fig.  60), 
che  possono  pero  ridursi  anche  a  sei.  Ogni  lambicco  ha  la 
capacita  totale  di  1.  650  di  liquido  e  di  ql.  2  di  vinaccia 
asciutta  e  diraspata.  Questi  lambicchi  internamente  conten- 
gono  come  tutti  quelli  del  Da  Ponte,  il  disco  con  fungo,  il 
disco  forato  e  le  ceste  per  la  vinaccia  che  in  questo  caso 
sono  in  numero  di  4  invece  che  3  come  negli  altri  lam- 
bicchi avondo  maggior  capacita. 
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La  carica  dei  piatti  si  fa  come  al  solito,  La  distillazione 
si  fa  a  coppie  di  lambicchi  cominciando  dai  due  primi  a  si- 
nistra. 

Per  fare  la  distillazione,  ci  si  serve  del  vapore  di  un  ge- 
neratore  apposito,  si  manda  un  getto  di  questo  vapore  nella 
parte  inferiore  della  caldaia  in  o,  dove  esiste  una  presa  per 
questo  scopo.  II  meccanismo  deiresaurimento  delle  vinacce 
avviene  come  abbiamo  indicato  nella  descrizione  degli  al- 
tri  apparecchi  Da  Ponte. 

I  vapori  idroalcoolici  giunsi  alle  sommita  delle  caldaie 
per  mezzo  del  robinetto  a  quattro  vie  e  opportunamente 
manovrato  vengono  mandati  nel  tubo  a  da  cui  vanno  a  fi- 
nire  nella  colonna  di  rettificazione  e  deflemmazione  9  a  e 
6  e,  da  questa  colonna  i  vapori  alcoolici  depurati  e  concen- 
trati  passano  per  il  tubo  16  nel  refrigerante  10,  da  dove  il 
liquido  condensato  e  raffreddato  passa  per  il  tubo  17  nella 
bacinella  12  e  poi  per  mezzo  del  robinetto  a  tre  vie  18  il 
distillato  si  manda  o  nella  cassa  flemme  Ho  nel  conta- 
tore  13. 

Le  prime  e  le  ultime  porzioni  di  distillato  contenenti  i 
prodotti  impuri  di  testa  e  di  coda  si  mandano  nella  cassa 
flemme  per  essere  in  seguito  ulteriormente  in  questa  stessa 
cassa  rettificati.  11  cuore  costituito  da  acquavite  ad  alto 
grado  si  manda  nel  contatore. 

L'acqua  per  uso  del  refrigerante,  viene  da  un  serbatoio 
per  mezzo  del  tubo  23,  entra  nel  basso  di  esso  refrigerante 
ed  esce  dall'alto  pel  tubo  24,  dove  si  scarica  in  un  fossetto 
di  scolo.  Lo  stesso  tubo  23  fornisce  anche  Tacqua  per  il 
tronco  di  colonna  9  e  per  mezzo  del  tubo  29  che  incontra 
sul  suo  cammino.  1  robinetti  25  e  27  regolano  la  quantita 
d'acqua  che  si  deve  rispettivamente  adoperare  nel  refrige- 
rante e  nella  colonna  9  e. 

La  carica  dell'acqua  in  questi  si  fa  prima  di  cominciare 
il  lavoro,  come  e  stato  indicato  per  gli  apparecchi  piccoli 
Da  Ponte.  II  tubo  30  e  un  ritorno. 

Terminata  la  distillazione  dei  due  primi  lambicchi,  si 
passa  a  quella  degli  altri  2-3-4  e  cosi  di  seguito  continuando 
a  distillarli  per  coppie  in  rotazione  continua. 

Intanto  nel  lambicco  N.  1  si  inizia  Timmissione  di  acqua 
bollente  per  Testrazione  del  cremore. 

Prima  di  entrare  nel  lambicco  quest'acqua  viene  scaldata 
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nei  due  vasi  di  rame  14  e  15.  In  essi  Tacqua  pura  o  l'acqua 
madre  viene  mandata  per  mezzo  del  tubo  m,  assorbita  da 
un  assorbitore  automatico,  o  da  un  deposito  o  dalla  vasca 
delle  acque  madri,  e  per  mezzo  dei  robinetti  h,  h  va  nel- 
l'uno  o  neiraltro  dei  recipienti.  Questi  sono  scaldati  con- 
temporaneamente  o  separatamente  per  mezzo  del  tubo  a  va- 
pore  £,  che  manda  quest1  ultimo  per  i  robinetti  f  g  nei  reci- 
pienti per  farli  bollire.  La  bollitura  avviene  o  col  vapore 
libero  a  mezzo  di  un  bollitore  silenzioso,  oppure  si  adopera 
una  serpentina  chiusa  di  riscaldamento. 

Portata  Tacqua  alio  stato  bollente  aprendo  i  robinetti  g  g 
si  immette  questa  nei  tubo  i  e  per  il  robinetto  p  si  manda 
nei  fondo  del  lambicco.  Essa  lentamente  si  innalza  in  esso 
attraversando  le  vinacce  e  sciogliendo  il  cremore  in  essa 
contenuto,  giunto  alia  parte  superiore  di  detto  lambicco  per 
mezzo  del  robinetto  a  quattro  vie  e,  opportunamente  ma- 
novrato,  e  per  mezzo  del  tubo  d  s'invia  la  soluzione  di 
cremore  nei  fondo  del  secondo  lambicco,  questa  man  mano 
che  le  coppie  di  lambicchi  si  esauriscono  di  alcool,  passa 
da  uno  all'altro  con  moto  lento  e  continuo  saturandosi  sem- 
pre  piii  di  cremore,  finche  al  6°  lambicco  viene  spillata  e 
condotta  nei  tinelli  a  cristallizzare. 

Affinche  le  acque  nei  loro  percorso  non  abbiano  a  raf- 
freddarsi,  perdendo  cosi  una  parte  del  loro  potere  solvente 
sul  cremore,  esse  sono  mantenute  alio  stato  di  ebollizione 
da  un  getto  di  vapore,  proveniente  dal  tubo  n  che  s'im- 
mette  nei  fondo  del  lambicco  per  la  parte  superiore  di  o  e 
va  in  un  serpentino  chiuso.  Le  condense  di  questo  serpen- 
tino  escono  pel  tubo  q  e  per  mezzo  del  condensatore  auto- 
matico  s  si  scaricano  in  una  fossa  o  canale  e  sono  condotte 
fuori. 

L'acqua  per  arrivare  al  6°  lambicco  impiega  due  ore,  per 
cui  il  1°  lambicco  ha  subito  Tazione  dell'acqua  bollente 
continuamente  rinnovantesi  per  tutto  questo  tempo,  dopo 
del  quale  si  pu6  calcolare  che  le  vinacce  in  esso  contenute 
siano  esaurite  del  cremore  che  possedevano,  essendo  pas- 
sato  attraverso  di  esse  6  capacita  di  lambicco  cFacqua  pura 
o  d'acqua  madre  ben  depurata.  Dal  6°  lambicco  si  leva  la 
soluzione  bollente  di  cremore  per  mezzo  del  robinetto  a 
quattro  vie  che  immette  detta  soluzione  nei  tubo  b  che  la 
conduce  nei  tini  di  cristallizzazione.  La  quantita  che  si  leva 
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da  ogni  lambicco  e  di  hi.  4,  cioe  la  capacita  del  lambicco 
dedotto  lo  spazio  occupato  dalle  vinacce  che  si  puo  calcolare 
in  due  hi. 

Scaricati  4  hi.  di  liquido  dal  6°  lambicco,  si  mette  in  co- 
municazione  questo  col  settimo  median  te  il  solito  robinetto 
a  quattro  vie;  si  sospende  quindi  l'immissione  dell'acqua  nel 
primo  lambicco  chiudendo  il  robinetto  p  di  questo  e  aprendo 
invece  quello  corrispondente  nel  secondo  che  ristabilisce  la 
circolazione  dell'acqua.  Ne  primo  si  chiude  anche  il  robi- 
netto a  quattro  vie  che  lo  mette  in  comunicazione  col  secondo. 
Isolato  cosi  il  lambicco  N.  1  si  scarica  l'acqua  in  esso  rima- 
sta  per  il  robinetto  r  che  per  mezzo  di  un  canale  e  condotta 
in  una  vaschetta  apposita. 

Iniziata  la  lavorazione  ogni  20  minuti  o  mezz'ora  circa,  dal 
tubo  b  si  cava  una  lambiccata  per  mandarla  a  cristallizzare. 

Intanto,  nel  frattempo,  si  vuota  dell'acqua  il  lambicco  che 
tocca  e  quindi  si  vuota  anche  dalle  vinacce. 

Per  ci6  fare  si  leva  il  coperchio  della  caldaia  si  conduce 
il  carrello,  che  si  vede  alle  parte  superiore  della  flgura,  mu- 
nito  di  carrucola  e  catena,  sopra  il  lambicco,  e  per  mezzo 
di  esso  si  sollevano  successivamente  tutti  i  piatti  carichi  di 
vinaccia.  Questa  vinaccia  si  getta  poi  in  un  carrello  a  quat- 
tro ruote  scorrente  su  un  binario  che  si  trova  sul  piano  di 
servizio  e  viene  condotta  (se  si  vuole)  al  torchio  per  utiliz- 
zare  il  cremore  dell'acqua  d'imbibizione  di  essa.  II  lambicco 
si  ricarica  immediatamente  di  vinaccia  fresca,  si  chiude  il 
coperchio  ed  esso  e  di  nuovo  pronto  a  funzionare.  Per  tutte 
queste  operazioni  si  occupa  un  tempo  tale  che  si  puo  senza 
inconvenienti  scaricare  e  ricaricare  il  2°  lambicco  subito 
dopo  e  fare  di  nuovo  la  distillazione  della  coppia  intanto 
che  negli  altri  continua  la  circolazione  dell'acqua. 

Cristallizzazione  del  cremore.  —  Ogni  lambiccata  di  4  hi. 
viene  mandata  a  cristallizzare  in  una  sala  apposita  per 
mezzo  di  doccie  e  che  deve  avere  i  requisiti  prima  accen- 
nate  per  i  locali  di  cristallizzazione.  E  utile  che  i  tinelli 
abbiano  la  stessa  capacita  di  una  lambiccata  cioe  4  hi.,  cosi 
non  si  disturba  la  cristallizzazione. 

Avviato  il  lavoro  e  calcolando  che  in  24  ore  ogni  lam- 
bicco venga  caricato  6  volte  con  2  ql.  di  vinaccia  per  volta 
ogni  lambicco  lavora  giornalmente  12  ql.  e  tutti  gli  8  lam- 
bicchi  ne   lavorano   96  ql.   Calcolando   quindi  che  per  ogni 
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cotta  si  cavino  4  hi.  di  acqua,  si  caveranno  in  tutto  hi.  192 
di  acqua. 

Dato  la  rapida  successione  colla  quale  vengono  levate  le 
acque  per  utilizzare  lo  spazio  si  possono  fare  tinelli  della 
capacita  doppia,  cioe  8  hi.;  ogni  giorno  ne  occorreranno  al- 
meno  24. 

Le  dimensioni  dei  tinelli  possono  essere  le  seguenti : 

Diametro  della  bocca    .     .    m.  0,85 

»  del  fondo  ...»    0,75 

Altezza »    1,40 

Per  avere  una  buona  deposizione  del  cremore  occorre 
usare  lutte  quelle  precauzioni  che  abbiamo  indicate  a  suo 
luogo.  Con  questo  sistema  si  hanno  cristalli  di  un  bei  colore 
roseo  eche  hanno  una  purezza  variante  fra  gli  89°  e  i  90  %  (1). 

Utilizzazione  delle  acque  madri  e  di  rifiuto.  —  Come 
abbiamo  detto  l'acqua  che  viene  scaricata  dal  lambicco  dal 
robinetto  in  basso  r  prima  di  togliere  le  vinacce,  si  manda 
in  fosse  a  parte  per  lasciare  che  deposit!  il  poco  cremore 
che  eventualmente  potesse  contenere.  Di  quest' acqua  poi, 
quando  e  ben  fredda  ed  ha  deposto  tutto  il  cremore  che  po- 
teva  depositare  se  ne  manda  una  parte  nella  vasca  delle  ac- 
que madri  a  sostituire  quella  che  ogni  giorno  si  leva  per  il 
rinnovo.  Quest'ultima  acqua  mescolata  con  la  rimanente  por- 
zione  della  prima  viene  trattata  con  calce  spenta  in  modo 
da  trasformare  il  cremore  contenuto  in  tartaro  di  calce,  pro- 
dotto  di  minor  valore  del  cremore,  ma  che  non  con  viene 
perdere. 

Rettificazione.  —  Come  abbiamo  detto  i  prodotti  di  testa 
e  di  coda  vengono  mandati  nella  cassa  flemme. 


(1)  Che  la  batteria  dia  i  risultati  suindicati  non  deve  sorpren- 
dere  perche  alle  ragioni  esposte  dal  Dott.  Emilio  Dova  di  Ca- 
stelnuovo  Calcea,  mio  carissimo  amico,  e  che  io  ho  riportate 
al  Cap,  XIII,  bisogna  aggiungerne  ora  un'altra  che  egli  nii  disse 
recentemente  intrattenendosi  con  me  suH'argomento  ed  espri- 

mendosi   testualmente  cosi:  " II  concetto   a   cui  e  infor- 

mato  l'apparecchio  e  quindi  esatto  ed  inoppugnabile  perche  e 
fondato  sopra  un  assioma  che  e  perfino  noto  alle  lavandaie: 
Quanto  piu  si  lava,  tanto  piu  si  pulisce  „  E  una  ragione  cosi 
semplice  e  cosi  giusta  che  non  ho  potuto  fare  a  meno  di  ri- 
portarla.  (N.  d.  A.). 

Da  Ponte.  2fi 
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Quando  questa  e  piena  circa  per  3/4  il  che  si  vede  nel  tubo 
di  livello  31,  si  sospende  il  lavoro  di  distillazione,  poi  con 
una  presa  di  vapore  o  diretto  o  con  serpentino  chiuso  e 
relativo  scaricatore  automatico  delle  condense,  si  fa  la  ret- 
tificazione  del  liquido.  In  questo  caso  si  apre  il  robinetto 
del  tubo  che  conduce  i  vapori  nella  colonna  di  deflem- 
mazione. 

II  coperchio  della  caldaia  e  raunito  di  valvole  di  sicurezza 
per  impedire  la  formazione  di  eventual!  pressioni  e  di  un 
robinetto  d'aria  per  Taspirazione  di  questa  durante  il  vuo- 
tamento  della  caldaia  quando  e  flnita  la  cotta,  vuotamento 
che  avviene  pel  robinetto  32. 

Uso  della  batter  ia  per  la  distillazione  inter  mitt  ente  del 
vino.  —  La  batteria  serve  anche  assai  bene  per  la  distilla- 
zione intermittente  del  vino.  Dai  lambicchi  si  levano  le  ce- 
ste  e  i  dischi  come  negli  altri  prima  descritti  poi  si  carica  il 
vino.  Per  far  questo  si  manda  il  vino  nelle  vasche  delle  ac- 
que  madri,  prima  accuratamente  pulite  e  da  queste  per 
mezzo  dell'assorbitore  automatico  viene  condotto  nei  vasi  in 
rame  14  e  15.  Essi  servono  come  semplici  vasi  di  deposito 
e  quindi  non  vengono  scaldati  anzi  non  bisogna  farlo  per 
non  perdere  alcool.  Da  questi  vasi  il  vino  viene  maudato 
nei  lambicchi  come  e  stato  indicato  per  l'acqua.  Ogni  lam- 
bicco  viene  caricato  con  circa  2  hi  di  vino  e  la  misura  viene 
fatta  facilmente  perche  i  vasi  sono  muniti  di  un'asta  gra- 
duata  in  hi,  che  ne  indica  la  capacita.  La  distillazione  si 
fa  per  coppie.  Lo  scarico  si  fa  avvenire  dal  basso  pel  tubo  r 
aprendo  contemporaneamente  il  robinetto  del  piccolo  tubo 
posto  nel  mezzo  del  coperchio  della  caldaia.  Facendosi  un 
lavoro  quasi  continuo  si  smaltisce  una  grande  quantita  di 
vino. 

Impianto  a  vapore  Da  Ponte 

per  la  distillazione  della  vinaccia  ed  estrazione 

del  cremore  in  caldaie  di  rame  aperte. 

Questo  impianto  (fig.  61)  si  compone  di  due  lambicchi  fun- 
zionanti  in  batteria  e  che  servono  per  la  distillazione  della 
vinaccia,  e  di  tre  caldaie  aperte  nelle  qualisi  getta  la  vinac- 
cia distillata  per  farla  bollire  onde  estrarre  il  cremore.  II 
tutto  va  a  vapore. 
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Distillazione  delle  vinacce.  —  Ecco  sommariamente  come 
funziona  Timpianto  : 

Mettendosi  sul  piano  di  servizio,  si  caricano  i  lambicchi 
con  i  soliti  piatti,  chiusi  i  primi,  si  fa  penetrare  in  essi  il 
vapore  contemporaneamente  in  tutti  e  due  per  mezzo  del 
tubo  a  vapore  24  e  del  robinetto  23,  che  lo  conducono  nel 
basso  delle  caldaie  alia  parte  posteriore.  La  distillazione  si 
eseguisce  come  e  stata  descritta  negli  apparecchi  a  fuoco 
diretto,  la  colonna  e  ;uale  a  quella  della  batteria  e  di  tal  po- 
tenzialita  da  deflemmare  i  vapori  idroalcoolici  di  entrambi 
i  lambicchi. 

Questi  impianti  fissi  essendo  di  solito  muniti  di  contatore, 
per  avere  un  prodotto  buono,  prima  che  il  distillato  entri  in 
detto  contatore  arrivato  alFuscita  della  prima  bacinella,  per 
mezzo  di  un  robinetto  a  tre  vie,  si  manda  o  nel  contatore 
o  nella  cassa  flemme  18. 

Intanto  che  distillano  i  due  lambicchi,  si  puo  mettere  in 
una  delle  caldaie  di  rame  Tacqua  necessaria  alia  bollitura 
delle  vinacce.  Tenendo  conto  che  due  lambicchi  insieme 
contengono  circa  4  ql.  di  vinaccia  asciutta  e  diraspata  e  che 
per  ogni  ql.  di  vinaccia  occorrono  da  2  a  3  hi.  d'acqua, 
nella  caldaia  si  mettono  circa  10  hi.  d'acqua  che  si  riscalda 
col  vapore,  in  modo  che  quando  e  flnita  la  cotta  delle  vi- 
nacce essa  sia  bollente.  Si  levano  allora  i  coperchi  delle  cal- 
daie, poi  per  mezzo  di  un  arpione  a  due  o  tre  branche  at- 
taccato  ad  una  fune  che  scorre  dentro  ad  una  gru  girevole 
sospesa  al  soffitto,  si  sollevano  i  piatti  che  si  vuotano  sul 
piano  di  servizio  davanti  al  vaso  che  si  vuol  riempire  e  poi 
si  getta  dentro  a  questo  la  vinaccia  con  delle  pale. 

Nel  seguito  della  lavorazione  nelle  caldaie  si  puo  caricare 
acqua  mad  re  raccolta  in  apposito  serbatoio.  La  lavorazione 
si  regola  in  modo  che  la  vinaccia  di  ogni  due  lambiccate 
sia  sempre  possibile  caricarla  in  uno  dei  vasi;  per  questo 
la  bollitura  delle  vinacce  per  Testrazione  del  cremore  du- 
rando  piii  della  loro  distillazione  se  ne  sono  messi  tre  per 
il  ricambio.  Questi  vasi  oltre  che  la  presa  del  vapore  hanno 
lateralmente  anche  lo  scarico  delle  acque  rosse  e  sul  da- 
vanti la  boccaporta  in  ghisa  per  lo  scarico  delle  vinacce. 
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Impianto  a  vapore  Da  Ponte 

per  la  distillazione  della  vinaccia  eel  estrazione 

del  cremore  in  tini  di  legno  aperti. 

L'impianto  sopradescritto  volendo  farlo  con  minor  spesa  si 
possono  sostituire  aivasiin  rame  dei  tini  in  legno  di  eguale 
capacita.  Ognuno  di  questi  tini  e  munito  di  robinetto  per 
lo  scarico  delle  acque,  e  di  boccaporta  per  lo  scarico  delle 
vinacce  (fig.  62). 

II  riscaldamento  dei  tini  avviene  per  mezzo  del  vapore  che 
s'introduce  in  essi  per  mezzo  del  tubo  24  e  dei  robinetti  24 
che  dall'alto  lo  conducono  sul  fondo  del  tino  dove  il  tubo 
prende  la  forma  di  serpentino  bucato,  avendo  cosi  il  bar- 
botaggio.  II  lavoro  del  resto  procede  come  quello  che  ab- 
biamo  descritto  precedentemente  (fig.  61). 

Distillazione  intermittente  del  vino.  —  1  lambicchi  si 
adoperano  come  e  stato  indicato  per  le  batterie  precedenti 
e  in  coppia. 

Rettificazione.  —  Quando  la  cassa  flemme  e  quasi  piena 
si  opera  la  rettificazione  del  liquido  in  essa  contenuto.  Per 
questo  si  fa  entrare  il  vapore  per  il  tubo  33,  questo  vapore 
e  diretto  o  con  serpentino  chiuso  ed  in  questo  caso  vi  e  an- 
che  lo  scaricatore  automatico  delle  condense. 

I  vapori  idroalcoolici  passando  per  il  tubo  19,  il  cui  robi- 
netto e  aperto,  vanno  nella  colonna.  Una  valvpla  di  sicu- 
rezza  previene  le  eventuali  pressioni  e  un  robinetto  d'aria 
serve  d'aspiratore  durante  lo  scarico  della  cassa,  che  avviene 
per  il  tubo  22  quando  e  finita  la  cotta. 

Batteria  a  vapore  di  distillazione  delle  vinacce 
a  vasi  comunicanti  «  Da  Ponte  »  con  estrazione 
del  cremore  in  vasi  di  rame  aperti  e  separati. 

Descrizione  e  uso  per  le  vinacce.  —  Si  compone  di  una 
serie  di  tre  lambicchi  1,  2,  3  (fig.  63),  della  forma  dei  soliti 
del  Da  Ponte ;  e  che  quindi  si  caricano  e  si  scaricano  come 
questi. 

Con  detti  lambicchi  si  pu6  lavorare  a  lavoro  intermit- 
tente, tanto  con  uno,  come  con  due,  come  con  tutti  e  tre 
contemporaneamente. 
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Volendo  fare  il  lavoro,  uno  per  uno,  si  immette  il  va- 
pore n el  tubo  4  e  aprendo  il  robinetto  5,  nel  basso  di  una 
qualunque  delle  caldaie,  robinetto  che  serve  a  mandare  un 
getto  di  vapore  diretto,  si  inizia  senz1  altro  il  lavoro.  I  va- 
pori  idroalcoolici  giunti  alia  sommita  della  caldaia  per  mezzo 
del  robinetto  a  quattro  vie  8  vengono  immessi  nel  tubo  7 
e  condotti  al  deflemmatore  10. 

Appena  cessato  il  lavoro  in  un  lambicco  si  immette  im- 
mediatamente  il  vapore  neH'altro  senza  nessuna  perdita  di 
tempo  essendo  questo  ormai  caricato  preventivamente. 

Volendo  fare  il  lavoro  a  coppie,  ecco  come  si  procede. 

II  vapore  dal  robinetto  5,  penetra  nella  caldaia  N.  1  e  da 
questa  per  mezzo  del  robinetto  8,  opportunamente  mano- 
vrato,  fa  andare  i  vapori  idroalcoolici  per  il  tubo  9  nel  basso 
del  lambicco  2.  Questi  vapori  passando  attraverso  la  massa 
delle  vinaccie  di  questo  secondo  lambicco  si  arricchiscono 
di  alcool  e  si  deflemmano  parzialmente.  Giunti  alia  sommita 
del  lambicco  2  per  mezzo  del  robinetto  N.  8  di  questo  i  vapori 
sono  immessi  nel  tubo  7  e  quindi  al  deflemmatore.  Quando 
il  lambicco  N.  1  e  esaurito,  il  che  s'impara  con  un  po'  di 
pratica,  si  chiude  l'immissione  del  vapore  nel  N.  1  e  si 
apre  quella  del  N.  2  ;  si  chiude  anche  il  robinetto  8  del  N.  1, 
mentre  lo  stesso  del  N.  2,  viene  girato  in  modo  che  i  va- 
pori idroalcoolici  vadano  al  N.  3,  e  quindi  al  deflemmatore. 
Intanto  il  N.  1  si  scarica  e  si  carica  di  vinaccia.  Quando  il 
N.  2  e  esaurito,  si  mette  fuori  servizio  anch'esso  ed  il  3  si  fa 
comunicare  con  l'l. 

In  tal  modo  si  distilla  sempre  a  coppie  ottenendosi  una 
specie  dl  lavoro  ad  azione  continua;  adottando  questo  si- 
sterna  pero,  non  si  puo  fare  la  separazione  delle  teste  e  code; 
il  prodotto  risulta  tuttavia  ben  deflemmato  lo  stesso. 

Volendo  lavorare  con  tutti  e  tre  i  lambicchi  contempora- 
neamente  la  distillazione  e  assolutamente  intermittente 
come  lavorando  con  uno  solo  e  si  procede  nelio  stesso  modo 
come  con  due  poiche  i  vapori  idro  alcoolici  passano  dal  1° 
al  2°  dal  2°  al  3°. 

Qualunque  sia  il  modo  di  lavoro  i  vapori  idroalcoolici  per 
il  tubo  7,  vauno  nel  deflemmatore  10.  Da  questo  pel  tubo 
a  collo  di  cigno  11,  vanno  nel  condensatore  12,  da  dove  pel 
tubo  a  gomito  13,  passano  condensati  nel  refrigerante  14, 
dal  quale  completamente  raffreddati  escono  dalla  bacinella  15. 
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Facendo  il  lavoro  intermittente,  giunto  Talcool  a  questo 
punto,  per  mezzo  del  robinetto  a  tre  vie  con  volantino  16, 
si  manda  detto  alcool  o  nella  cassa  flemme  21  per  mezzo 
del  tubo  20,  se  si  tratta  di  teste  e  code;  oppure  nella  baci- 
nella  17,  se  si  tratta  di  prodotti  di  cuore  che  per  il  tubo  18 
vanno  a  finire  nel  contatore  19. 

L'acqua  di  refrigerazione  per  mezzo  del  tubo  a  robinetto 
24,  sale  nel  refrigerante  14,  da  questo  pel  tubo  a  gomito  26, 
passa  nel  condensatore  12  e  quindi  scende  pel  tubo  27. 
Arrivata  alia  foreella  pel  robinetto  29  convenientemente 
aperto,  si  manda  Tacqua  nel  deflemmatore  10,  nella  quan- 
tity necessaria  ad  ottenere  un  buon  lavoro,  il  resto  delPac- 
qua  per  mezzo  del  robinetto  28  si  scarica. 

L'acqua  del  deflemmatore  arrivata  alia  sommita  di  questo 
si  scarica  pel  tubo  30. 

Durante  il  lavoro  intermittente  di  uno,  didue  o  di  tre  per 
mezzo  del  robinetto  a  tre  vie  31  e  del  tubo  31,  si  scaricano 
le  acque  puzzolenti  alia  fine  di  ogni  cotta. 

Se  invece  si  lavora  per  turno  a  coppie,  si  scarica  nel  mo- 
mento  di  sosta  del  passaggio  dei  vapori  quando  questi  da 
un  lambicco  si  fan  no  passare  ad  un  altro. 

Compiuta  la  cotta,  le  vinacce  si  scaricano  dal  lambicco  e 
si  portano  nei  vasi  di  rame  43  per  farli  bollire  onde  estrarne 
il  cremore.  Per  questo  si  possono  seguire  le  istruzioni  Che 
abbiamo  date  all'impianto  a  pag.  402. 

Ai  vasi  di  rame  possono  essere  sostituiti  dei  tini  come  e 
indicato  a  pag.  405. 

Distillazione  intermittente  del  vino.  —  Per  la  distilla- 
zione  intermittente  del  vino  si  procede  nel  lavoro  lo  stesso 
come  per  le  vinacce. 

Alle  caldaie  si  levano  le  ceste  il  disco  forato  e  il  disco  con 
fungo,  poi  si  caricano  di  vino  con  una  pompa  pel  robinetto 
di  scarico  35  flno  a  7a  circa,  il  che  e  facile  a  farsi  anche 
senza  indicatori  sapendo  la  portata  della  pompa ;  oppure  si 
apre  ad  ogni  cotta  il  coperchio  della  caldaia  colla  quale  si 
vuol  lavorare  e  dall'alto  si  versa  la  quantita  di  vino  da  di- 
stillare.  II  riscaldamento  si  fa  o  a  vapore  diretto  colla  presa 
N.  5,  o  con  serpentino  chiuso  per  la  presa  N.  6,  in  questo 
caso  lateralmente  ad  ogni  caldaia  si  trova  un  tubo  con  sca- 
ricatore  automatico  delle  acque  di  condensazione. 

Rettificazionc.  —  La  rettificazione    si  fa   avvenire   nella 
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cassa  flemme  21,  quando  e  piena  di  flemme  per  2/3  circa. 
Questo  lavoro  si  eseguisce  col  vapore  diretto  o  col  serpen - 
tino  chiuso.  Per  questo  sulla  presa  di  vapore  36,  vi  sono 
due  tubi  con  robinetto  37  e  38,  uno  per  il  diretto,  Taltro 
pel  serpentino  le  cui  condense  escono  da  un  tubo  con  un 
condensatore  automatico. 

I  vapori  idroalcoolici  che  si  sollevano  dalla  cassa  flemme, 
aperto  che  sia  il  robinetto  41  per  il  tubo  42,  vanno  nel  de- 
flemmatore  10,  dove  fanno  il  solito  giro.  II  coperchio  della 
cassa  e  munito  di  una  valvola  di  sicurezza  in  caso  che  si 
formi  pressione  in  caldaia  e  di  un  robinetto  per  Tassorbi- 
mento  dell'  aria  quando  si  vuota  la  caldaia  per  mezzo  tubo  40. 
Questa  stessa  cassa  flemme  puo  servire  anche  come  cassa  di 
deposito  per  alimentare  un  rettiflcatore  sia  intermittente  sia 
continuo.  Per  questa alimentazione  si  adopera  il  robinetto  39. 

Un  impianto  piu  semplice  di  quelli  suddescritti  e  quello 
della  rig.  64.  Esso  invece  che  a  vopore  e  a  fuoco  diretto  e 
piii  economico. 

II  fomello  dell'  alambicco  e  in  muratura  come  pure  in  mu- 
ratura  sono  quelli  delle  caldaie  che  sono  fabbricate  all'uso 
napoletano.  L' apparecchio  di  distillazione  funziona  come 
quello  descritto  nella  batteria  a  vasi  comunicanti  avendo  lo 
stesso  sistema  di  deflemmazione  e  refrigerazione.  Le  cal- 
daie pel  cremore  sono  usate  come  e  stato  detto  per  1'  im- 
pianto a  fig.  61.  Lo  stesso  lambicco  puo  servire  alia  distil- 
lazione continua  del  vino,  per  il  funzionamento  di  esso  a 
questo  scopo  vedi  la  descrizione  fatta  piii  avanti  a  pag.426 
per  l'uso  della  batteria  a  vasi  comunicanti  per  la  distilla- 
zione continua  del  vino. 

Apparecchi  per  la  distillazione  del  vino 
a  fuoco  diretto  ad  azione  continua. 

Egrot.  —  Per  la  distillazione  del  vino  ad  azione  continua, 
TEgrot  costruisce  degli  apparecchi  dei  quali  daremo  breve- 
mente  la  descrizione. 

Di  essi  ne  ha  due  modelli,  uno  per  piccoli  impianti  ed 
uno  per  medi. 

Nel  primo  modello  il  fornello  e  in  ferrosomigliante  ai  so- 
liti  delPEgrot,  nelFaltro  il  fornello  e  in  muratura,  nel  resto 
non  differiscono  che  nelle  dimensioni  delle  diverse  parti. 
Descriveremo  quindi  quello  di  portata  media  (fig.  65). 


410 


Capitolo  XIV. 


Appareccki  cli  Distillazione. 


411 


^^flfSP 


Fig.  65. 
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Si  compone  di  una  caldaia  munita  di  tubo  di  livello  e  di 
un  tubo  a  sifone  b  per  lo  scarico  continuo  dairapparecchio 
del  vino  esaurito.  Sopra  la  caldaia  si  trovano  4  piatti  spe- 
ciali  Egrot. 


Fig.  CG. 


In  ognuno  di  questi  piatti  (fig.  66),  si  trova  un  nastro  a 
spirale,  il  cui  percorso  visto  in  sezione,  rappresenta  una 
serie  di  gradini,  avendo  il  piatto  la  forma  concava.  Sul  per- 
corso di  questa  spirale  come  si  vede  dalla  pianta  (2)  vi  sono 
una  quantita  di  capsule  di  barbottaggio  K. 
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Esse  sono  piccole  e  a  lembi  frastagliati  in  modo  che  il 
barbotaggio  avviene  con  bolle  piccole  e  spesse. 

In  questo  modo  e  assicurato  un  intimo  contatto  fra  con- 
dense e  vapori  ottenendosi  cosi  per  il  lungo  cammino  che 
la  materia  prima  deve  fare  un  esaurimento  completo  di 
essa. 

La  flemma  penetra  da  a  (1)  e  scaricandosi  lateralmente 
percorre  tutlo  il  piatto  come  eindicato  dalle  frecce  (2)  eva 
nel  piatto  sottostante  dal  centro  per  0,  i  vapori  invece  fanno 
il  cammino  inverso.  Sopra  i  quattro  piatti  si  trova  una  co- 
lon na  D  portante  an ch1  essa  dei  piatti  di  barbottaggio  muniti 
di  una  sola  grande  capsula  per  ognuno  di  essi.  Un  tubo  E 
porta  i  vapori  in  uno  scaldavino  0  e  dal  quale  passano  poi 
nel  refrigerante  G. 

Lo  scaldavino  funziona  anche  da  condensatore,  e  le  con- 
dense per  i  robinetti  N  vanno  nella  colonna  D.  Ai  deflem- 
matori  a  piatti  di  barbottaggio  e  refrigerati  ad  aria,  occorre 
vi  sia  coliegato  un  condensatore,  cioe  un  semplice  produt 
tore  di  flemme,  perche  altrimenti  da  soli  non  sono  capaci 
di  alimentarsi  di  tutta  la  flemma  necessaria  al  loro  lavoro. 
Una  corrente  di  vino  daH'alto  dello  scaldavino  per  il  tubo  K, 
va  a  scaricarsi  bollente  sul  piu  alto  dei  piatti  A.  II  fun- 
zionamento  e  semplicissimo.  Si  carica  di  vino  freddo  refri- 
gerante, scaldavino  e  i  piatti  del  deflemmatore,  la  caldaia 
si  carica  invece  di  acqua. 

Quando  Tapparecchio  e  in  pieno  funzionamento,  una  co- 
lonna di  vapore  sale  dalla  caldaia  verso  i  piatti  e  una  quan- 
tity di  condense  e  vino  scende  lungo  questi,  i  vapori  incon- 
trandoli  li  esaurisce  dall'alcool  che  contengono,  in  modo  che 
in  caldaia  cade  un  liquido  esaurito  o  quasi  di  alcool,  nella 
ebullizione  che  subisce  in  questa,  si  spoglia  completamente 
del  poco  alcool  che  contiene,  ed  esce  continuamente  dal 
tubo  a  collo  d'oca  b. 

Questo  tipo  puo  anche  essere  scaldato  a  vapore.  II  vino 
scende  da  un  tino  in  una  cassetta  munita  di  galleggiante 
e  da  questa  nel  refrigerante  e  scaldavino. 

Apparecchio  Neukommen. 

L'apparecchio  Neukommen  (fig.  67)  si  compone  di  una 
caldaia  B  contenente  il  vino  da  distillare  e  riscaldato  a 
fnoco  diretto  e  anche  se  si  vuole  a  vapore. 
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Per  diminuire  la   soverchia   irradiazione   del   calore,    la 


Fig.  07. 
caldaia  e  circondata  da  unacontrocam'icia  mobile.  In  detta 
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caldaia  si  trova  un  tubo  di  livello  e  un  tubo  a  collo  d'oca  0. 
Sopra  il  fornello  si  trova  una  colonna  C  C  divisa  in  due 
parti  eguali,  munita  di  organi  deflemmatori  speciali  costi- 
tuiti  da  scodelle  in  alto,  in  mezzo  e  in  basso. 

Nella  parte  superiore  vi  e  una  coppia  di  scodelle,  delle 
quali  una  scodella  e  rivolta  in  alto  e  munita  di  fori  che 
lasciano  sgocciolare  il  vino  su  una  scodella  sottostante,  che 
rivolta  in  basso  e  che  proietta  il  liquido  contro  le  pareti 
della  colonna  che  scende  lungo  queste  sotto  forma  di  velo. 
II  liquido  arrivato  a  meta  colonna,  viene  raccolto  da  un'al- 
tra  scodella  rivolta  in  su,  che  lo  torna  a  distribute  su 
un'altra  rivolta  in  basso,  insieme  alia  flemme  del  tubo  d. 

Arrivato  il  liquido  al  fondo  della  colonna,  prima  di  ca- 
dere  in  caldaia,  e  raccolto  da  un'altra  scodella.  Al  disopra 
della  colonna  vi  sono  due  lenti  originali  Pistorius  E  E. 

Dalla  piii  alta  di  queste  lenti,  parte  un  tubo  a  a  collo  di 
cigno,  che  congiunge  la  prima  parte  dell'apparecchio  con 
la  seconda  costituita  da  una  colonna  condensatrice  e  refri- 
gerante  D  K,  della  stessa  altezza  C  C. 

La  colonna  di  condensazione  contiene  dei  tubi  verticali 
nei  quali  scorre  la  flemma  e  si  raccoglie  in  basso  nella 
prima  sezione  di  colonna  D.  La  refrigerazione  avviene  nella 
sezione  di  colonna  K,  per  mezzo  delFacqua  che  scorre  dal 
basso  in  alto  neH'interno  di  un  cilindro  mentre  fra  la  pa- 
rete  esterna  di  questo  e  quella  interna  di  K  scorre  Talcool 
condensate 

I  vapori  che  s'innalzano  dalla  caldaia  entrano  nella  co- 
lonna 0  C  incontrando  le  flemme  condensate  e  il  vino,  esau- 
rendo  i  liquidi  delF  alcool  che  contengono;  vanno  quindi 
nelle  due  lenti  Pistorius,  dove  si  deflemmano  e  passano  pel 
collo  di  cigno  a  nel  condensatore  D  scorrendo  nellMnterno 
dei  tubi  accennati  ove  vengono  condensati  dal  vino.  II  vino 
scende  dal  recipiente  R  pel  tubo  F,  entra  pel  robinetto  a 
quadrante  hf  nel  tubo  f,  e  da  questo  va  nel  condensatore  D, 
scorrendo  in  mezzo  ai  tubi  e  condensando  le  flemme,  queste 
pel  tubo  d  ritornanonel  tronco  piii  basso  della  colonna  C  e 
cadendo  in  caldaia  riescono  completamente  esaurite  dall'al- 
cool  che  contengono.  II  vino  continuando  a  salire,  pel  tubo 
c  c  passa  nella  parte  alta'della  colonna  C  C  dove  cade  sulla 
scodella  superiore  come  e  stato  indicato  piii  in  alto. 

In  T  vi  e  un  termometro  che  segna  la  temperatura  delle 
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condense  che  passano,  esso  non  deve  indicare  meno  di  60°, 
se  si  vuol  avere  una  rapida  utilizzazione  dell'  alcool  in 
esse  contenuto,  quando  nella  colonna  C  C  ineontrano  i  va- 
pori  idroalcoolici.  1  vapori  che  non  si  condensano  per  il 
tubo  g  passano  nel  vero  e  proprio  refrigerante,  condensati 
dalFacqua  che  viene  dal  tino  u  pel  tubo  e,  e  passando  pel 
robinetto  h ;  quest'acqua  giunta  in  alto  per  il  tubo  p  va  a 
refrigerare  le  lenti  di  Pistorius. 

Con  questa  ultima  refrigerazione  si  ottiene  alcool  ad  alto 
grado,  senza,  si  ha  alcool  a  55°-60°.  Occorre  molta  attenzione 
nel  regolare  il  fuoco  e  la  corrente  di  vino,  in  modo  da  ot- 
tenere  il  completo  esaurimento  di  questo  ed  avere  nel  di- 
stillato  il  grado  alcoolico  desiderato. 


Apparecchio  Da  Ponte 
per  la  distillazione  continua  del  vino. 

Nella  solita  caldaia  alle  ceste,  al  disco  bucherellato  e  al 
disco  fungo,  vien  sostituito  stabilmente  il  cilindro  A  (fig.  68) 
quando  si  voglia  fare  la  distillazione  continua  del  vino. 

Esso  e  tutto  in  rame  ed  e  formato  di  un  certo  numero 
di  piatti  sovrapposti  muniti  di  calotte  che  servono  per  esau- 
rire  il  vino.  Alia  parete  superiore  del  cilindro  vi  e  una 
scanalatura  nella  quale  si  insinua  una  guarnizione. 

Si  mette  il  cilindro  neila  caldaia  in  modo  che  questa 
guarnizione  si  serri  fortemente  contro  la  parete  della  cal- 
daia stessa.  Messo  a  posto  il  cilindro  si  mette  a  questa  il 
coperchio  che  vien  lasciato  stabilmente  a  posto  per  tutta  la 
durata  del  lavoro. 

Sopra  alia  colonna  si  trova  il  serbatoio  per  il  vino.  Esso 
pud  essere  anche  semplicemente  una  botte  comune  della 
capacita  di  5-6  hi.  e  deve  essere  posta  ad  un'altezza  non 
inferiore  ad  un  metro  della  sommita  del  cilindro. 

Questo  serbatoio  comunica  per  mezzo  u'untubodi  gomma 
con  una  cassetta  in  ferro  (fig.  6$t)  munita  di  robinetto  a 
galleggiante,  per  poter  mantenere  in  essa  il  vino  a  un  li- 
vello  costante.  La  colonna,  per  la  distillazione  del  vino,  e 
divisa  in  due  parti,  come  si  vede  nelle  fig.  68x,  69,  nelle 
quali  la  parte  superiore  (3  o  5)  contiene  in  alto  il  deflem- 
matore  sotto  il  condensatore,  e  sotto  si  trova  il  refrigerante  3 
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(fig.  68),  le  due  parti  sono  unite  V  una  altra  con  cerchi  di 
ferro  e  con  Fintermezzo  di  una  guarnizione  tenute  da  viti 
di  pressione  con  dadi.  In  questo  modo  si  ha  il  vantaggio  che 
la  refrigerazione  si  puo  fare  tanto  col  solo  vino  che  con 
vino  ed  acqua. 

L'autore  ha  pensato  di  far  ci6,  per  evitare  un  inconve- 
niente  che  si  puo  presentare  con  la  refrigerazione  a  tutto 
vino  ed  e  che  questo  se  non  e  tenuto  in  luoghi  molto  fre- 
schi  puo  avere  una  temperatura  tale,  al  momento  che  entra 
neirapparecchio,  che  e  molto  superiore  ai  15°  C,  tempera- 
tura alia  quale  e  tarato  il  contatore  meccanico  delFalcool 
comunemente  usato.  Se  la  temperatura  alia  quale  esce  Fal- 
cool  e  superiore  a  questa,  si  ha  una  perdita  perche  Falcool 
in  minor  quantita  occupa  lo  stesso  volume,  col  calore  su- 
bendo  una  dilatazione. 

Uso  delVapparecchio.  Refrigerazione  tutta  a  vino.  —  Vo- 
lendo  fare  la  refrigerazione  tutta  a  vino  (fig.  68),  ecco  come 
si  procede  nel  lavoro. 

Per  mezzo  di  una  pompa  si  carica  d'acqua  la  caldaia  pel 
robinetto  di  scarico  14.  Si  pompa  fino  a  che  Facqua  esce  dal 
tubo  a  collo  d'oca  8,  il  cui  robinetto  durante  il  lavoro  deve 
restare  sempre  aperto.  Si  carica  quindi  la  colonna  di  vino 
congiungendocon  untubo  digomma  lacassettal  posta  almeno 
aim.  sopra  Fapparecchio,  col  tubo  a  robinetto  2.  II  vino  passa 
dal  refrigerante  3  al  condensatore  e  deflemmatore  5  per  il  tubo 
a  gomito  4.  Per  sapere  quando  il  vino  ha  raggiuntolasommita 
della  colonna  si  lascia  aperto  in  alto  di  questa  il  raccordo  del 
tubo  6  e  quando  si  vede  comparire  il  vino  si  chiude  il  raccordo 
e  contemporaneamente  il  robinetto  2.  Si  accende  quindi  il 
fuoco  nel  fornello  e  quando  i  vapori  acquei  hanno  raggiunto 
il  tubo  9,  del  che  ci  si  accerta  perche  toccandolo  scotta,  si 
apre  per  2/3  il  robinetto  2  d'immissione  del  vino,  allora  que- 
sto discende  lungo  il  tubo  6,  con  peso  uniforme  perche 
regolato  dal  robinetto  a  galleggiante  posto  nelFinterno  della 
cassetta  serbatoio  1,  e  va  a  cadere  attraverso  il  coperchio 
della  caldaia  nel  primo  piatto  del  cilindro  deflemmatore  A. 

Questo  vino  discende  di  piatto  in  piatto  esaurendosi  sem- 
pre piii  d'alcool  asportato  dai  vapori  che  salgono  dalla  cal- 
daia. Arrivato  il  detto  vino  air  ultimo  piatto  e  completa- 
mente  esaurito  e  per  mezzo  di  un  tubo  immerso  nel  liquido 
contenuto  nella  caldaia  va  a  scaricarsi  in  questa.  Siccome 
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pero  la  massa  liquida  in  ial  modo  aumenterebbe  di  volume 
qnesto  esce  in  modo  continuo  dal  iubo  a  collo  d'oca  8. 

I  vapori  idroalcoolici  giunti  alia  sommita  della  caldaia, 
passano  per  il  tubo  9,  vanno  nel  deflemmatore,  quindi  pel 
tubo  10  nell'alto  del  condensatore  e  giunti  in  basso  pel  tubo 
a  gomito  11,  passano  nel  refrigerante  da  dove  condensati  e 
freddi  escono  dalla  bacinella  12.  II  tubo  13,  serve  a  scari- 
care  nel  cilindro  A  le  condense  che  si  formano  nel  deflem- 
matore. 

Facendo  la  refrigerazione  con  tutto  vino,  per  avere  un 
distillato  freddo  bisogna  che  il  vino  che  si  adopera  sia  an- 
ch'esso  freddo,  questo  vino  poi  nel  seguito  del  lavoro  entra 
sempre  nel  cilindro  quasi  bollente  per  cui  si  esaurisce  si- 
curamente. 

II  combustibile  da  preferirsi  e  il  carbone  Cardiff  in  mat- 
tonelle.  II  fuoco  deve  essere  alimentato  spesso  e  con  po- 
chissimo  carbone  per  volta  e  dovra  essere  regolato  in  modo 
che  i  vapori  che  si  sviluppano  dal  lambicco,  si  bilancino 
con  la  quantita  di  vino  che  scende  nello  stesso  e  con  l'u- 
scita  del  distillato,  che  dovra  essere  costantemente  freddo. 

Refrigerazione  a  vino  eel  acqua.  —  Yolendo  fare  la  dop- 
pia  refrigerazione  la  colonna  prende  la  forma  della  fig.  69 
nella  quale  il  tubo  a  gomito  4,  sono  sostituiti  i  due  tubi  con 
robinetto  2  e  12." 

In  questo  caso  i  recipienti  per  i  liquidi  devono  essere  due 
uno  per  il  vino,  Taltro  per  l'acqua.  II  primo  si  mette  a  si- 
nistra, con  la  relativa  cassetta  a  galleggiante,  l'altro  a  de- 
stra  semplicemente. 

II  vino  si  carica  nella  colonna  per  il  tubo  a  robinetto  2 
congiunto  al  serbatoio  con  un  tubo  di  gomma. 

Quando  il  vino  ha  raggiunto  la  sommita  della  colonna  3, 
si  chiude  il  dado  del  tubo  4  in  alto  di  questa.  Per  caricare 
il  refrigerante  d'acqua  si  congiunge  il  serbatoio  di  questa 
col  tubo  N.  11  e  aprendo  il  robinetto  del  tubo  N.  12,  si  fa 
scorrere  l'acqua  fino  a  che  esce  da  questo,  allora  si  chiude. 

Caricata  la  caldaia  d'acqua  si  accende  il  fuoco  e  si  pro- 
cede  come  e  stato  indicato  precedentemente.  II  vino  pel 
tubo  4  va  in  caldaia,  mentre  i  vapori  idroalcoolici  pel  tubo 
7,  vanno  nel  deflemmatore  e  per  l'S  nel  condensatore. 

Da  questo  pel  tubo  a  gomito  9  passano  nel  refrigerante. 
Quivi  giunti  si  apre    il  robinetto  12  quel  tanto  die  occorre 
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perche  il  distillato  esca  costantemente  freddo.  Per  il  resto 
si  procede  come  e  stato  indicato  piii  sopra  per  il  modello 
a  refrigerazione  per  tutto  il  vino. 

Perche  il  lavoro  proceda  regolarmente  occorre  che  il 
fuoco  sia  regolato  come  e  stato  indicato  per  P  apparecchio 
precedente  e  per  le  stesse  ragioni. 

Quando  si  voglia  sospendere  il  lavoro  senza  smontare 
Papparecchio  allora  conviene  vuotarlo  del  vino  che  contiene 
e  poi  far  passare  delFacqua  alfine  che  questo  vino  rima- 
nendo  fermo  non  faccia  depositi  specialmente  nel  cilindro 
deflemmatore  dove  le  calotte  potrebbero  ostruirsi. 

Questo  apparecchio  con  Paggiunta  di  una  serie  di  tubi  di 
ricambio  e  di  ceste  in  rame  vien  trasformato  in  un  appa- 
recchio atto  alia   distillazione  intermittente  della   vinaccia. 

Altro  apparecchio  che  serve  al  doppio  uso  come  quello 
dianzi  descritto  e  quello  della  fig.  70.  Esso  differisce  dal- 
Taltro  nella  colonna  perche  divisa  in  tre  parti. 

La  parte  superiore  4  funziona  da  deflemmatore,  la  me- 
diana  5  da  condensatore,  quella  inferiore  6  da  refrigerante. 

II  condensatore  e  unito  in  alto  al  deflemmatore  e  in  basso 
al  refrigerante  da  dei  giunti  costituiti  da  anelli  in  ferro 
con  guarnizione  e  viti  di  pressione. 

Uso  per  la  distillazione  continua  del  vino  e  a  doppia 
refrigerazione  a  vino  ed  acqua.  —  II  condensatore  e  de- 
flemmatore sono  refrigerati  a  vino  che  funzionano  cosi  da 
sealdavino,  mentre  il  refrigerante  e  refrigerato  ad  acqua. 

II  vino  entra  nel  deflemmatore  per  il  tubo  10,  a  sinistra 
in  basso  di  esso,  sale  in  alto  e  per  il  tubo  13,  passa  nel 
deflemmatore ,  da  questo  per  il  tubo  12,  si  scarica  poi 
nel  cilindro  esauritore.  I  vapori  idroalcoolici  per  il  tubo  14, 
vanno  nel  deflemmatore  e  per  il  tubo  11  scendono  nel  con- 
densatore che  percorrono  dalPalto  al  basso,  da  qui  passano 
nel  refrigerante  per  il  tubo  a  gomito  8,  a  destra  della  fi- 
gura. 

Se  si  e  in  principio  di  lavoro  si  aspetta  che  le  condense 
siano  arrivate  a  questo  punto  per  immettere  P  acqua  nel 
refrigerante.  Essa  entra  per  il  tubo  7  ed  esce  per  il  tubo  9, 
in  modo  continuo  e  con  una  velocita  sufficiente  a  rendere 
completamente  freddo  il  liquido  alcoolico  che  esce  dalla 
bacinella. 

Con  questo  apparecchio  occorrono  pure  clue  recipient!  uuo 
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per  Facqua  alia  destra  congiunto  con  un  tubo  di  gomma  al 
robinetto  7,  e  Faltro  a  sinistra  per  il  vino  con  la  relativa 
cassetta  a  galleggiante  alia  sinistra.  Essa  e  congiunta  con 
un  tubo  di  gomma  al  tubo  10  del  condensatore. 

L'apparecchio  viene  condotto  del  restocome  il  precedente 
e  con  le  stesse  avvertenze. 

Sostituendo  ai  tubi  9  e  10  il  tubo  a  gomito  16  l'apparec- 
chio funziona  ad  azione  continua  e  con  refrigerazione  a 
tutto  vino. 

Questo  apparecchio  come  Faltro  pu6  essere  trasformato  e 
reso  atto  per  la  distillazione  intermittente  della  vinaccia. 

Apparecchio  per  la  sola  distillazione  del  vino 
ad  azione  continua. 

In  questo  apparecchio  il  fornello  e  come  il  solito  del  Da 
Ponte  (fig.  71). 

In  detto  fornello  fino  alFaltezza  del  primo  piatto  si  trova 
infilato  un  tronco  di  caldaia  pure  delle  solite.  In  questo 
come  nelle  altre  vi  sono  i  soliti  accessorii,  cioe  in  basso  a 
destra  il  tubo  di  scarico  della  caldaia,  in  alto  invece  il  tubo 
di  livello  che  arriva  fino  al  primo  piatto,  infine  in  alto  a 
sinistra  vi  e  il  tubo  a  collo  d'oca. 

Sopra  al  tronco  di  caldaia  vi  e  una  serie  di  piatti  muniti 
internamente  di  calotte  come  i  piatti  dei  eilindri  deflem- 
matori  prima  descritti.  Esternamente  ogni  piatto  e  munito 
di  cerchi  di  ferro.  Questi  piatti  sono  tenuti  uniti  fra  loro 
da  aste  verticali  pure  in  ferro.  A  questa  colon na  che  si 
puo  chiamare  di  esaurimento  si  pu6  associare  una  qualun- 
que  delle  colonne  del  Da  Ponte  prima  descritte,  la  migliore 
in  questo  caso  e  quello  delle  fig.  68  e  69. 

I  piatti  della  colonna  d'esaurimento  sono  facilrnente  smon- 
tabili  e  quindi  si  possono  pulire  con  gi*ande  facilita,  il  che 
e  un  vantaggio  non  indifferente  dato  che  si  distillino  vini 
o  liquidi  non  limpidi. 

Sostituendo  ai  piatti  un  tronco  intero  di  caldaia  con  co- 
perchio,  ceste,  e  una  serie  di  tubi  di  ricambio,  il  lambicco 
diventa  atto  ad  esser  usato  per  la  distillazione  intermittente 
della  vinaccia. 

In  riassunto  gli  apparecchi  Da  Ponte  a  fuoco  diretto  pre- 
sentano  tutti  la  caratteristica   di   prestarsi    alia   doppia  la- 
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vorazione ;  intermittente  delle  yinacce  e  continua  del  vino. 
Questo  doppio  uso  si  ottiene  in  due  modi  come  abbiamo 
visto  cioe  o  caldaia  intera  per  la  distillazione  della  vinaccia 
e  Taggiunta  di  un  cilindro  interno  per  quella  continua  del 
vino;  oppure  due  tronchi  di  caldaia  uniti  fra  loro  per  la  di- 
stillazione intermittente  delle  vinacce,  e  parte  inferiore  di 
una  caldaia  e  piatti  soprastanti  per  quella  continua  del  vino. 


Apparecchi  a  vapore  ad  azione  continua. 

Qualcuno  degli  apparecchi  a  fuoco  diretto  e  ad  azione 
continua  fin  qui  descritti,  si  possono  ridurre  anche  a  fun- 
zionare  a  vapore. 


Apparecchio  a  vapore  Da  Ponte 
per  la  distillazione  continua  del  vino. 

Si  compone  (fig.  72)  di  una  caldaia  B,  in  rame,  munita 
di  una  presa  di  vapore  10,  che  si  divide  in  due  condut- 
ture,  Tuna,  11  per  il  riscaldamento  diretto,  Taltra  12,  con  ser- 
pentino  chiuso  munito  di  tubo  con  scaricatore  automatico. 
Un  tubo  a  collo  d'oca  9,  serve  per  lo  scarico  continuo  del 
liquido  esaurito.  Sopra  la  caldaia  vi  e  una  colonna  di  piatti 
A  muniti  di  cerchi  di  ferro  e  tenuti  uniti  fra  loro  da  aste 
verticali  pure  in  ferro. 

Questa  colonna  e  la  stessa,  quindi,  di  quella  usata  per 
rapparecchio  a  fuoco  diretto,  ma  di  maggior  potenzialita. 

Per  il  tubo  13,  i  vapori  idroalcoolici  van  no  nel  deflem- 
matore  7,  da  questo  per  il  tubo  a  collo  di  cigno  14,  vanno 
nel  condensatore  e  poi  pel  tubo  a  gomito  15,  nel  refrige- 
rante  e  quindi  condensati  nella  bacinella  18. 

Manovrando  opportunauiente  il  robinetto  13,  le  condense 
passano  neH'altra  bacinella  21  e  poi  pel  tubo  17  al  contatore  22. 

Le  condense  di  retrogradazione  del  deflemmatore  per  il 
tubo  a  robinetto  26  ritornano  nella  colonna  a  piatti. 

La  refrigerazione  si  fa  o  tutta  a  vino  o  parte  a  vino  e 
parte  ad  acqua. 

Facendo  la  refrigerazione  tutta  a  vino  la'cassetta  a  gal- 
leggiante  2  e  in  comunicazione  col  tubo  32,  che  manda  il 
vino  nel  basso  del  refrigerante  16  e  per  il  tubo  a  gomito  35, 
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passa  nel  condensatore  e  per  Taltro  tubo  6,  nel  deflemma- 
tore.  Da  questo  il  vino  ormai  caldo  per  mezzo  del  tubo  8, 
passa  neiralto  della  colon na  a  piatti. 

Volendo  fare  invece  la  doppia  refrigerazione  a  vino  ed  ac- 
qua il  tubo  32,  e  in  eomunicazione  con  nn  serbatoio  appo- 
sito  per  Tacqua  la  quale  che  esce  poi  dall'alto  del  refrige- 
rante  per  il  tubo  34.  II  vino  invece  dal  serbatoio  1,  posto 
in  questo  caso  a  sinistra  passa  nella  cassetta  2  e  poi  pel 
tubo  3,  regolato  dal  robinetto  4,  va  nel  condensatore  5,  in 
seguito  fa  lo  stesso  giro  indicato  prima. 

La  cassa  flemme  23,  puo  servire  sia  come  cassa  di  sem- 
plice  deposito,  per  alimentare  poi  un  rettificatore  continuo 
o  discontinuo  per  mezzo  dal  robinetto  31,  oppure  si  puo  fare 
la  rettiflca  colla  cassa  stessa.  In  questo  caso  con  la  presa 
di  vapore  28,  si  fa  il  lavoro  o  a  vapore  diretto  o  con  ser- 
pentino  chiuso ;  che  e  munito  di  tubo  e  scaricatore  automa- 
tico  delle  acque  di  condensazione. 

I  vapori  idroalcoolici  pel  tubo  23  munito  del  robinetto  24, 
vanno  nel  deflemmatore  7.  In  questo  caso  la  cassa  e  munita 
di  valvola  di  sicurezza,  per  evitare  pressioni  in  caldaia,  e 
di  un  robinetto  per  rassorbimento  delLaria  quando  si  sca- 
rica  il  liquido  esaurito  per  mezzo  del  tubo  27. 


Distillazione  coiitinua  del  vino  colla  batteria 

a  vasi  comunicanti  Da  Ponte. 

I 

In  questa  batteria  il  lambicco  N.  3  viene  munito  (fig.  63) 
di  un  cilindro  deflemmatore  come  il  gia  descritto  nella  fi- 
gura  68,  inoltre  in  questa  caldaia  vi  e  un  tubo  a  collo  d'oca 
34  munito  di  robinetto  e  che  serve  alio  scarico  continuo  del 
vino  esaurito. 

La  refrigerazione  si  puo  farla  come  al  solito  tanto  tutta  a 
vino,  come  a  vino  ed  acqua. 

Refrigerazione  tutta  a  vino.  —  II  vino  fa  la  stessa  cir- 
colazione  deir  acqua  che  abbiamo  descritta  a  pag.  407,  de- 
scrivendo  la  distillazione  intermittente  delle  vinacce.  Na- 
turalmente  il  robinetto  28  in  questo  caso  deve  rimanere  sem- 
pre  chiuso. 

II  vino  invece  giunto  alia  sommita  del  deflemmatore  per 
il  tubo  33,  scende   attraverso  il  coperchio  della  caldaia  sul 
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primo  piatto  del  cilindro  deflemmatore.  Pure  se  questo  ci- 
lindro  per  il  robinetto  31  e  il  tubo  32  si  scaricano  in  maniera 
continua  le  flemme  di  10.  Volendo  fare  la  doppia  refrigera- 
zione,  allora  i  serbatoi  22  e  23  portati  a  sinistra,  servono 
solo  per  il  vino  die  scende  per  il  tubo  25  e  va  nel  basso  del 
condensatore.  LTacqua  invece  da  un  serbatoio  apposito  scende 
pel  tubo  24  ed  esce  dalFalto  del  condensatore  pel  tubo  25. 
II  riscaldamento  si  fa  a  vapore  a  serpentino  chiuso. 

Per  il  resto  Papparecchio   si   conduce   come  e  stato  indi- 
cato  per  quello  a  distillazione  continua. 


Egrot. 

L'Egrot  costruisce  Papparecchio  precedentemente  descritto 
a  fuoco  diretto  funzionante  invece  a  vapore  e  munito  di  un 
capitello  rettificatore  (fig.  73)  per  ottenere  alcool  ad  alto 
grado  85°-90°  come  in  generale  tutti  gli  apparecchi  a  va- 
pore. 

Coloima  Guillaume. 

E  un  apparecchio  di  distillazione  che  oltre  a  dare  alcool 
ad  alto  grado  ha  il  vantaggio  di  occupare  relativamente 
poco  spazio  in  altezza,  tutta  la  parte  di  colonna  che  produce 
la  deflemmazione  essendo  posta  inclinata. 

Essa  consiste  in  una  cassa  rettangolare  (fig.  74),  il  cui  fondo 
superiore  e  piano,  e  quello  inferiore  invec  e  ondulato;  ad 
ogni  sezione  di  superficieconcavadi  questa  corrisponde  nel- 
rinterno  una  specie  di  camera  limitata  da  pareti  verticali 
che  s'innalzano  perperdicolarmente  ai  punti  di  massima 
curvatura  delle  superfici  convesse.  Dal  fondo  superiore  pa- 
rallelainente  a  queste  pareti  e  a  breve  distanza  da  esse  par- 
tono  degli  altri  piani  verticali.  Tanto  gli  uni  come  gli  altri 
non  arrivando  a  to'ccare  il  fondo  opposto  della  cassa  lasciano 
un  passaggio  a  destra  in  basso  a  sinistra  in  alto,  per  i  quali 
passaggi  dall'alto  in  basso  scorre  il  vino  e  flemma,  il  vapore 
penetrando  dal  basso  barbotta  attraverso  a  questo  liquido 
facendo  un  percorso  lunghissimo  in  esso  di  modo  che  il  li- 
quido giunto  in  basso  e  esaurito  dell'alcool  che  contiene  ed 
esce  dalla  colonna.  I  vapori  idroalcoolici  invece  vanno  con 
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un  tubo  prima  nello  scaldavino  B  e  poi  nel  refrigerante  B. 
Questo  tipo  cli  colonna  per  la  sua  costruzione  e  adatta  a  di- 
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Fig.  73. 


stillare  liquidi  molto  spessi  come  quelli  di  grano,  non  poten- 
dosi  ostruire. 
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Apparecchio  Savalle-Lepage. 

II  Savalle-Lepage  ha  due  colonnedi  distillazione  una  per 


Fig.  74. 

produrre  delFalcool  a  basso  grado  e  una  per   produrlo  ad 
alto. 
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Fig.  75. 


Apparecchi  di  Distillazione. 
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La  colonna  Savalle  (fig.  75)  e  munita  dei  piatti  Savalle 
speciali  (fig.  76).  Essi  hanno  forma  rettangolare  con  fori  di 
barbottaggio  pure  a  sezione  rettangolare,  Torlo  superiore  ha 
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pareti  laterali  inclinate  ed  e  coperto  da  uri  cappello  a  se- 
zione triangolare ;  si  pud  in  tal  modo  formare  uno  strato 
liquido  che  il  vapore  deve  attraversare.  Le  condense  esau- 
rite  scendono  poi  per  un  tubo  lateraie  a  sezione  rettan- 
golare. 
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II  Savalle  costruisce  anche  piatti  con  altra  disposizione. 
Sono  sempre  rettangolari,  muniti  di  tubo  di  scarico  per  le 
flemme,  ma  hanno  il  fondo  bucato  con  piccoli  fori,  il  va- 
pore  passando  per  essi  in  getto  sottile,  mantiene  sul  piatto 
lo  strato  liquido  che  vi  si  trova  e  che  viene  esaurito  di 
alcool. 

In  questo  modo  si  utilizza  assai  bene  il  calore,  ma  se  la 
pressione  e  piuttosto  forte  in  caldaia  il  liquido  viene  polve- 
rizzato  e  trascinato  dal  vapore.  Per  evitare  questo  incon- 
veniente  il  Savalle  ha  costruito  un  regolatore  che  porta  il 
suo  nome  (fig.  77).  Consiste  in  un  galleggiante  C  che  agi- 
sce  col  suo  peso  su  d1  una  valvola  E  e  la  solleva  e  l'ab- 
bassa  secondo  la  sua  posizione  nello  spazio  B.  Per  mezzo 
d'un  braccio  di  leva  D,  V  azione  del  galleggiante,  equivale 
a  un  peso  di  400  Kg.  che  puo  cosi  vmcere  tutte  le  resistenze 
meccaniche.  Lo  spazio  inferiore  A  del  regolatore  e  pieno 
d'acqua  flno  all'altezza  del  tubo  F.  Per  mezzo  di  questo 
tubo  comunica  col  cassette  di  distribuzione  del  vapore  del- 
Tapparecchio  in  modo  che  V  acqua  si  eleva  in  B  di  una 
quantita  corrispondente  alia  pressione  spingendo  il  galleg- 
giante C  e  regola  la  valvola  secondo  la  pressione  che  vi  e 
neirapparecchio  da  distillare.  In  A  si  trova  uno  spazio  pieno 
d'aria  che  fa  contro  pressione;  la  valvola  e  regolata  in 
modo  da  non  ricevere  che  una  pressione  data. 

L'altezza  dello  strato  d'acqua  che  porta  il  galleggiante 
corrisponde  alia  pressione  che  vi  e  neH'apparecchio  e  quindi 
bisogna  regolarla  su  questa. 

Per  questo  tutta  la  parte  superiore  e  mobile  sui  suoi  sup- 
port! per  poter  accorciare  la  parte  A  del  tubo  che  scorre 
in  un  premistoppa.  Questo  apparecchio  poro  presenta  V  in- 
conveniente  che  bisogna  ogni  volta  che  si  voglia  cambiare 
Timmissione  del  vapore  in  caldaia,  regolare  la  pressione 
stessa  del  regolatore,  il  Savalle  per  evitare  questo  ha  in- 
ventato  il  regolatore  a  pressione  variabile  (fig.  78).  In  esso 
si  da  al  liquido  che  si  trova  nella  parte  inferiore  Taltezza 
che  si  desidera.  Quando  questa  e  bassa  il  galleggiante  non 
pu6  essere  mosso  che  da  una  pressione  elevata,  mentre  al 
contrario  man  mano  che  il  livello  del  liquido  s'innalza  la 
pressione  del  vapore  diventa  sempre  minore. 

La  variazione  del  livello  si  ottiene  cosi :  un  grosso  cilin- 
dro  in  ghisa  comunica  in  alto  e  in  basso  con  lo  spazio  A. 
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La  comunicazione  con  la  colonna  di  distillazione  avviene 
per  mezzo  di  un  tubo.  Nel  cilindro  si  trova  un  altro  tubo  in 


Fig.  77. 


rame  con  due  fori  e  mobile  su  una  vite  a  chiocciola  esterna. 

Questo   tubo   riconduce  alia   colonna  il  liquido  condensato. 

Da  Ponte.  28 
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Fig.  78. 


Apparecchi  <li  Distillazionc.  435 

Se  si  vuol  aumentare  la  pressione  si  abbassa  ii  tubo  facendo 
girare  la  vite,  Pacqua  sfugge  per  i  due  fori  indicati  e  il 
livello  si  abbassa.  Se  si  vuol  aumentare  la  pressione,  si 
mette  il  tubo  alFaltezza  desiderata  e  si  lascia  arrivare  Fac- 
qua  nello  spazio  B. 

Per  far  funzionare  1'  apparecchio  distillatore  (fig.  75)  si 
riempiono  i  serbatoi  G  ed  H  col  liquido  da  distillare,  poi  il 
refrigerante  D  d'acqua  fredda  e  lo  scaldavino  C  col  vino, 
si  carica  di  vino  anche  la  colonna  A.  II  riscaldamento  av- 
viene  per  barbotaggio,  Falimentazione  si  fa  col  robinetto  2. 

Col  tipo  disegnato  si  ha  un  alcool  a  45-50°.  La  casa  pero 
ne  costruisce  anche  per  produrre  alcool  a  90°. 

Apparecchio  Barbler. 

II  riscaldamento  della  colonna  col  vapore  e  a  ritorno  di- 
retto  nel  generatore,  ottenendo  una  notevole  economia  nel 
combustibile,  poiche  Facqua  rientra  nel  generatore  a  una 
temperatura  elevatissima. 

Questo  riscaldamento  avviene  in  un  sistema  tubolare 
smontabile,  posto  alia  parte  inferiore  delFapparecchio.  La 
colonna  (fig.  79)  e  formata  di  piatti  abbastanza  numerosi  da 
esaurire  anche  un  liquido  discretamente  ricco  di  alcool ;  essi 
sono  facilmente  smontabili.  Vi  e  pure  uno  scaldavino  a 
fascio  tubolare. 

Nel  basso  di  questo  scaldavino  vi  e  un  serpentino  oriz- 
zontale  nel  quale  circola  delPacqua  fredda  che  aumenta  la 
condensazione  delle  flemme  facendole  ritornare  in  caldaia 
per  una  ridistillazione  e  si  ha  alia  provetta  flemma  ad  alto 
grado. 

II  distillatore,  avendo  sottomano  il  robinetto  di  questo  ser- 
pentino, regola  ii  passaggio  delFacqua  fredda  secondo  il 
grado  che  vuol  ottenere.  In  questo  apparecchio  vi  e  un  ri- 
cuperatore  del  calore  perduto  delle  vinacce  che  va  a  pro- 
fit to  del  vino  da  distillare. 

Per  a\ere  un  distillato  completamente  freddo  sotto  lo 
scaldavino,  e  unito  ad  esso,  vi  e  un  refrigerante  ad  acqua 
con  serpentino. 

L'entrata  del  vapore  nelF apparecchio  e  regolata  da  un 
regolatore  Savalle,  il  Barbier  ultimamente  mise  invece  al- 
Tuscita    dei  vapori   alcoolici    della   colonna  un  termometro 


436 


Capilolo  XIV. 


i  •       !^—     1=, 


s?.Cqi*s 


gagpgSg^g^^ 


Fig.  79. 


Apparecchi  di  Distillazione. 
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Fig.  80. 
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metallico   speciale   della  lunghezza   di  circa   3   m.  e  il  cui 
quadrante  e  messo  in  modo  da  vederlo  facilmente. 

Apparecchio  Wauquier. 

Si  compone  di  una  colonna  (fig.  80)  con  numerosi  piatti 
muniti  ognuno  di  una  gran  quantita  di  calotte. 

I  liquidi  alcoolici  sono  dapprima  riscaldati  dai  liquido 
esaurito  in  un  vaso  cilindrico  posto  al  basso  della  colonna, 


Fig.  81. 


da  qui  il  vino  passa  nello  scaldavino  tubolare  scorrendo 
dentro  ai  tubi,  mentre  i  vapori  che  escono  dalla  colonna 
circolano  all'esterno  di  questi.  I  vapori  condensate  retro- 
gradono  dall'alto  della  colonna  e  i  vapori  alcoolici  non  con- 
densati  vanno  nel  refrigerante  tubolare. 

All'uscita  dello  scaldavino  i  vini  entrano  nella  colonna  di 
distillazione  piii  in  basso  della  retrogradazione.  11  funziona- 
mento  e  assicurato  da  un  regolatore  speciale  dello  stesso 
Wauquier  (fig.  81). 

E ceo  come  funziona:  11  vapore  passa  per  A  ed  esce  in  B, 
fcraversando  una  valvola  munita  d'un  leva  L,  e  d'un  con- 
trappeso  M.  11   sistema  di   risoaldamento  della  colonna  co- 
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munica  per  G  con  una  campana  R  che  racchiude  un  corpo 
di  tromba  E  che  muove  la  leva  L.  Allorche  la  pressione 
sale,  D  si  alza  e  la  valvola  chiudendosi  regola  rimmissione 
del  vapore. 

Apparecchio  Barbet. 

Di  questo  apparecchio  rimandiamo  la  descrizione  nel  ca- 
pitolo  seguente,  perche  oitre  a  dare  alcool  ad  alto  grado  lo 
da  anche  al  massimo  possibile  di  purezza,  eseguisce  cioe 
anche  la  rettificazione  e  la  depurazione  di  questo  alcool. 


GAPITOLO  XV. 
Rettificatori. 


I  rettificatori  si  possono  dividere  in  due  categorie :  I  di- 
scontinui,  e  i  continui. 

A  quest'ultimi  si  possono  aggiungere  anche  i  distillatori- 
rettificatori,  perche  come  vedremo  nella  descrizione  di 
questi  il  vino  si  puo  considerare  una  flemma  a  basso  grado. 

Rettificatori  dis continui. 

In  generale  sono  tutti  costituiti  da  una  caldaia  della  ca- 
pacity di  qualche  hi.  munita  di  tubo  di  livello  e  riscaldata 
in  generale  a  vapore. 

Si  fa  anche  il  riscaldamento  a  fuoco  diretto,  ma  per  avere 
un  lavoro  perfettamente  regolare  e  completo  specialmente 
con  grandi  masse  da  esaurire,  il  riscaldamento  migliore  e 
quello  a  vapore. 

II  vapore  opera  il  riscaldamento  sia  libero  sia  in  serpentino 
chiuso.  Un  opportuno  regolatore  modera  Tentrata  del  vapore 
in  caldaia. 

Sopra  la  caldaia  vi  e  la  colonna  di  rettificazione  piii  o 
meno  alta  e  munita  di  elementi  di  deflemmazione  a  piatti 
di  vari  sistemi. 

Un  condensatore  con  ritorno  e  un  refrigerante  completano 
di  solito  Fimpianto.  oppure  invece  del  condensatore  vi  e  un 
piccolo  deflemmatore  con  tubo  di  ritorno  e  refrigerante. 

Di  questi  apparecchi  se  ne  hanno  di  diversi  costruttori. 

Vi  e  TEgrot  (fig.  82)  composto  di  una  caldaia  riscaldata 
a  vapore,  sormontata  da  una  colonna  coi  piatti  speciali  Egrot 
e  condensatore. 


Rettificatori.  441 


Savalle  ha   due  modelli    di   rettificatore,  uno    a  colonna 


Fig.  82. 

rotonda  e  l'altro  a  colonna   rettangolare   con  piatti  del  suo 
sistema  (fig.  83). 
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Fig.  83. 
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Altro  rettificatore  discontinue)  e  il  Woucquier  (fig.  84) 
con  colonna  a  piatti  perforati. 

La  condotta  dei  rettificatori  si  fa  come  quella  di  un  ap- 
parecchio  a  distillazione  discontinua. 

I  varii  prodotti  che  si  ottengono,  si  dividono  man  mano 
che  escono  dalla  bacinella,  per  venderli  o  destinarli  ad  un 
uso  appropriato. 

La  liemma  che  serve  all'alimentazione  del  rettificatore 
viene  raccolta  in  apposita  cassa  o  serbatoio  dal  quale  poi 
si  carica  nel  rettificatore. 


«  Rettificatore  a  vapore  Da  Ponte.  » 

Si  compone  (fig.  85)  di  una  caldaia  4,  tutta  di  rame,  mu- 
nita  di  valvola  d'aria  e  di  yalvola  di  sicurezza. 

11  riscaldamento  a  vapore  avviene  per  mezzo  della  presa  1, 
la  quale  per  i  robinetti  2  e  3  lo  fa  avvenire  o  col  vapore 
diretto  o  col  serpentino  chiuso  munito  di  scaricatore  auto- 
matico  delle  condense.  Sopra  la  caldaia  s'innalza  la  colon- 
na 5,  abbastanza  altada  ottenere  una  buona  deflemmazione, 
i  vapori  idroalcoolici  per  mezzo  del  tubo  (5  vanno  nel  de- 
flemmatore  7  e  da  questo  pel  tubo  8  nel  refrigerante  9  e 
quindi  nella  bacinella. 

Le  condense  del  deflemmatore  7,  per  mezzo  del  tubo  17 
ritornano  nella  colonna  5.  L'acqua  di  refrigerazione  dal  ser- 
batoio 11  va  nella  cassetta  a  galleggiante  12,  e  per  il  tubo 
13  e  il  robinetto  14  e  condotta  nel  basso  del  refrigerante, 
percorre  questo  dal  basso  in  alto  e  per  mezzo  del  tubo  16 
va  nel  basso  d(\L  deflemmatore  7.  Percorre  pure  questo 
dal  basso  air  alto  e  per  il  tubo  16  che  si  trova  alia  sua  som- 
mita  viene  scaricata  nella  fogna  di  scolo. 

II  robinetto  15  serve  a  vuotare  dell'acqua,  sia  il  tubo  13 
che  il  deflemmatore  e  refrigerante. 


Rettificatori  coiitinui. 

1  piii  conosciuti  sono  quelli  del  Barbet. 
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Fig.  84. 
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Rettificatore  continuo  Barbet. 

Esso  ne  ha  parecchi  modelli,  ecco  la  descrizione  di  uno. 
(fig.  86). 

In  A  avviene  la  depurazione  dell'alcool  dai  prodotti  di 
testa  e  la  loro  concentrazione  sui  piatti  superiori  per  mezzo 
dell'analisi  prodotta  sulla  retrogradazione  del  condensatore 
B  e  del  refrigerante  C. 

In  P  con  un  robinetto  apposito  si  regola  Tuscita  dei  pro- 
dotti di  testa  a  seeonda  che  si  vogliono  piu  o  meno  con- 
centrati  e  il  resto  passa  insieme  alle  condense  di  B  nella 
colonna  A. 

In  questa  colonna  si  trova  una  serie  di  piatti  orizzontali, 
muniti  ognnno  di  numerose  capsule  di  barbotaggio  proprie 
del  Barbet  e  chiamate  capsule  pettinate.  Sono  cosi  chiamate 
perche  hanno  i  margini  tagliati  a  pettine  da  fessure  che 
costringono  i  vapori  a  dividers!  minutamente. 

La  flemma  depurata  dai  prodotti  di  testa  esce  nel  basso 
di  A  per  mezzo  di  un  tubo  a  sifone  rovesciato,  col  quale  e 
portata  a  meta  altezza  del  rettificatore  G.  II  condensatore  H 
e  il  refrigerante  K  (a  regolazione  invariable  del  non  pasto- 
rizzato  che  esce  dalla  provetta  R)  forniscono  la  retrograda- 
zione. 

L'alcool  pastorizzato  si  estrae  col  robinetto  P  dalla  co- 
lonna G,  esso  dopo  aver  attraversato  il  refrigerante  L  passa 
nella  provetta  Q  dove  esiste  un  robinetto  che  ne  regola  in  esso 
Tentrata.  Dalla  provetta  T  escono  gli  olii  amilici  raffreddati 
in  D.  Per  controllare  il  buon  esaurimento  vi  e  il  refrige- 
rante E  e  la  provetta  S. 

Le  acque  residue  esaurite  percorrono  dalFalto  in  basso  il 
riscaldatore  R  che  serve  a  scaldare  le  flemme  brutte  prima 
di  mandarle  nel  depuratore;  esso  e  come  si  dice  un  riscal- 
damento  per  ricuperazione,  g  e  g  sono  le  prese  di  vapore 
per  le  colonne. 

Quando  i  robinetti  P  Q  R  T  sono  regolati  sulla  quantita 
che  si  desidera  non  resta  che  da  sorvegliare  il  robinetto  di 
alimentazione  clelle  flemme.  Per  regolare  detto  robinetto  si 
osserva  il  grado  alcoolico  degli  alcooli  amilici,  che  deve 
rimaner  costante  nella  provetta  T,  e  un  termometro  a  qua- 
drante  posto  dove  Talcool  segna  50  G  L,  deve  segnare  co- 
stantemente  la  temperatura  da  89°  a  90°. 
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Fig.  86. 
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Con  la  gran  quantita  di  liquido  che  si  trova  sui  piatti  e 
facile  regolare  l'alimentazione.  L'apparecchio  da  alcool  a 
96,5  molto  puro.  II  consumo  del  vapore  e  200  Kg.  per  hi. 
di  alcool  anidro. 

Distillatori-rettificatori  contciiiii. 

Ai  rettiflcatori  continui  vi  puo  essere  associata  una  co- 
lonna  di  distillazione  discontinua  o  continua. 

Nel  primo  caso  la  flemma  prodotta  dalla  distillatrice  viene 
raccolta  in  serbatoi  da  dove  con  getto  continuo  viene  im- 
messa  nel  rettificatore. 

Perch  e  questa  possa  entrare  nella  colonna  ad  un'altezza 
conveniente  onde  non  disturbare  il  lavoro  bisogna  che  ab- 
bia  una  temperatura  appropriata,  per  questo  la  si  fa  passare 
per  un  ricuperatare  di  calore  come  quello  descritto  nel  ret- 
tificatore continuo  Barbet. 

Quando  invece  vi  sia  una  colonna  gemella  di  distillazione 
continua,  le  flemme  avendo  una  temperatura  conveniente 
sono  mandate  direttamente  in  colonna. 

Per  spiegare  come  avvenga  che  da  un  vino  a  basso  grado 
si  possa  ottenere  direttamente  alcool  ad  alto  grado  basta 
ricordare  quanto  abbiamo  detto  sulfa  rettiflcazione  continua 
basata  sulla  teoria  del  Barbet  per  comprendere  come  questa 
si  possa  applicare  alia  distillazione  e  rettiflcazione  simulta- 
nea  e  continua  del  vino.  Infatti  nella  rettiflcazione  continua 
della  flemma  non  si  richiede  che  Tequilibrio  perfetto  fra 
la  sua  uscita  sotto  forma  di  alcool  buono  e  cattivo  e  la  sua 
entrata  sotto  forma  di  flemma  qualunque  sia  il  grado  alcoo- 
lico  che  questa  possiede. 

Si  puo  quindi  considerare  il  vino  come  una  flemma  a 
bassissimo  grado,  la  teoria  per  questo  non  resta  intaccata. 
Se  il  grado  alcoolico  e  debole  bisognera  forzai'e  l'alimenta- 
zione deH'apparecchio  e  quindi  le  dimensioni  dello  stesso 
devono  essere  tali  da  ottenere  lVsaurimento  cli  una  grande 
quantita  di  liquido  a  debole  graduazione. 

Nella  distillazione  e  rettiflcazione  continua  si  puo  cercare 
di  raggiungere  due  scopi :  od  ottenere  flemma  ad  alto  grado 
abbastanza  ben  depurata,  ma  sernpre  flemma  oppure  otte- 
nere deiralcool  al  massimo  grado  e  neutro.  Ormai  con  gli 
apparecchi  di  questo  tipo   si  cerca  sempre   di    raggiungere 
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quest' ultimo  scopo  essendo  il  piii  conveniente  sotto  tutti  gli 
aspetti  poiche  si  ha  subito  un  prodotto  commerciabile  da 
consumo  diretto  e  del  massimo  valore. 

Pero  gli  apparecchi  che  danno  flemma  ad  alto  grado  sono 
piii  semplici  degli  altri  ed  hanno  il  vantaggio  di  essere  piii 
economici. 

Diremo  qualcosa  degli  altri. 


Distillatore-rettificatore  Barbet. 

In  questo  apparecchio  (fig.  87)  vi  e,  oltre  che  una  colonna 
di  distillazione  propriamente  detta  D  B,  anche  la  colonna 
accumulatrice  di  flemma  D  E. 

Questo  accumulatore  ha  lo  scopo  di  evitare  un  inconve- 
niente,  che  il  Barbet  ha  osservato  in  altri  suoi  modelli  di 
apparecchi. 

In  questi  osservo  che  Tentrata  della  flemma  depurata, 
nei  rettificatore  vero  e  proprio  si  e  costretti  farla  avvenire 
3  o  4  piatti  sopra  la  zona  di  massima  concentrazione  dei 
prodotti  amilici. 

Questa  flemma  si  somma  colla  retrogradazione  dei  piatti 
su period  opponendosi  alia  salita  degli  alcool  amilici. 

Nel  rettificatore  diretto  dei  vini  invece  la  zona  di  mas- 
sima concentrazione  dei  prodotti  di  coda  cioe  il  piatto  a 
40-50°  e  necessariamente  molto  al  disopra  del  piatto  d'ali- 
mentazione  che  non  e  che  da  5  a  10.  Accade  quindi  che 
tutto  il  vapore  prodotto  dal  vino  in  ebollizione  traversa  la 
zona  su  indicata  contaminandosi. 

Per  evitare  quindi  questo  inconveniente,  il  Barbet  fece 
in  modo  di  produrre  neirinterno  dell' apparecchio,  una  certa 
quantita  di  flemma  che  poi  fa  entrare  nel  rettificatore  pro- 
priamente detto  come  la  flemma  comune  al  di  sopra  della 
zona  degli  alcool  amilici.  Ecco  come  avviene  la  produzione 
della  flemma. 

La  colonna  di  depurazione  dei  vini  e  sormontata  dai  piatti 
di  concentrazione  delle  teste.  Una  piccola  parte  dei  vapori 
esce  alio  stato  di  cattivo  gusto  di  testa  cencentrato,  il  resto 
retrograda  per  i  tubi  K  ed  L  discendendo  di  piatto  in  piatto. 
Questa  retrogradazione  va  in  seguito  nel  depuratore  delle 
flemme  E  D  ottenendosi  una  flemma  purissima.  Per  avere 
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una  seconda  quantita  di  flemraa,  dal  depuratore  C  il  vapore 
che  esce  ad  alto  grado  viene  condensato  in  M  e  da  una 
nuova  quantita  di  flemraa  che  va  anche  questa  nel  depura- 
tore D.  Inline  il  non  pastorizzato  che  si  condensa  nel 
refrigerante  /,  va  anch'esso  in  D.  La  somma  di  queste  tre 
quantita  di  flerama  che  si  puriflca  in  E  equivale  pressa- 
poco  alia  quantita  d'alcool  portata  dal  vino,  in  questo  modo 
essa  puo  entrare  nella  colonna  A  molto  al  disopra  dell'in- 
fezione  degli  olii  amilici  come  av viene  nelle  altre  colonne. 


Distillatore-rettificatore  cliretto  Guillaume. 

Nella  fig.  88  vi  e  una  colonna  di  distillazione  A  con 
organi  depuratori  speciali  dei  prodotti  di  testa  e  di  coda. 

I  vapori  alcoolici  bruti  provenienti  dalla  colonna  di  di- 
stillazione per  il  tubo  K  entrano  nella  colonna  d'estrazione 
B  dei  prodotti  di  testa  a  circa  meta  altezza  in  modo  che  al 
di  sopra  di  K  si  trovi  un  numero  sufficiente  di  piatti,  che 
servono  per  concentrare  i  prodotti  di  testa  e  al  di  sotto  di 
K,  altri  piatti  che  completano  Teliminazione  di  detti  pro- 
dotti con  del  vapore. 

In  questa  sezione  della  colonna,  le  flemme  parzialmente 
depurate  dai  vapori  provenienti  dalla  distillazione,  scen- 
dono  per  un  tubo  proveniente  dal  piatto  immediatamente 
superiore  alFingresso  dei  vapori  in  K  e  sono  attraversate  in 
senso  contrario  da  un  vapore  assoliitamente  privo  di  pro- 
dotti di  testa  e  che  parte  dal  basso  della  colonna.  Nella  co- 
lonna di  depurazione  esiste  un  recipiente  cilindrico  abba- 
stanza  grande  D. 

Questo  vaso  al  di  sopra  del  quale  si  trova  ancora  qualche 
piatto  di  concentrazione,  ha  per  scopo  d'immagazzinare  i 
prodotti  di  testa,  di  regolare  Funita  del  grado  alia  provetta 
e  d'impedire  di  scendere  nella  parte  inferiore  della  colonna 
quando  l'estrazione  ne  fosse  insufficiente. 

In  questo  recipiente  o  qualche  piatto  piu  sopra,  si  fa  una 
estrazione  continua  di  prodotti  che  sono  di  testa  quando 
Talcool  segna  40°  G  L,  e  sono  di  coda  quando  ha  90°  come 
in  questo  caso. 

I  vapori  alcoolici  giunti  nelPalto  della  colonna  si  conden- 
sano  nel  vaso  cilindrico. 
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In  questo    condensatore   i   vapori  carichi   di    prodotti   di 


Fig.  88. 
testa  vi  arrivano  per  un  tubo  a  larga  sezione  per  mantenere 


452  Capitolo  XV. 


uguaglianza  di  pressione  fra  la  colon na  e  il  vaso  e  le  con- 
dense che  cascano  da  questo  in  quella  siano  bollenti  in  modo 
che  l'analisi  avvenga  in  maniera  completa. 

Perche  questo  avvenga  sicuramente  si  fa  circolare  del- 
Facqua  dall'alto  in  basso  dentro  a  tubi  che  si  trovano  in 
detto  condensatore ;  anzi  perche  quesfacqua  riscaldandosi 
non  produca  una  corrente  ascendente  che  contribuirebbe  ad 
aumentare  il  riscaldamento  stesso,  si  e  impedito  il  prodursi 
di  questo  fenomeno  cosi. 

Dentro  ad  ogni  tubo  si  trova  un  bastone  di  diametro  poco 
inferiore  ad  esso  in  modo  che  l'acqua  scorre  in  una  sezione 
circolare  otteuendo  una  velocita  sufflciente  per  impedire  il 
riscaldamento.  Perche  si  mantenga  la  costanza  della  pres- 
sione nel  condensatore  e  nella  colon  na  vi  e  un  regolatore 
automatico  di  alimentazione. 

Fra  il  condensatore  e  il  refrigerante  dei  prodotti  di  testa 
poi,  vi  e  un  robinetto  regolabile  per  ottenere  la  costanza 
del  grado  alia  provetta.  I/alcool  depurato  da  questi  prodotti 
che  si  trova  al  basso  della  colonna  B,  va  in  una  maniera 
continua  nella  colonna  C  <?,  dove  si  libera  dei  prodotti  di 
coda  e  si  purifica  totalmente. 

Questa  colonna  e  riscaldata  come  quella  B  dal  vapore  ed 
e  munita  di  regolatore  a.  regime  variabile  alia  mano  che 
va  nel  basso  di  E.  Neiralto  della  colonna  si  trova  Palcool 
puro  libero  dai  prodotti  di  coda,  quest'alcool  va  a  flnire  nel 
condensatore  piu  alto  0. 

Da  questo  condensatore,  i  vapori  alcoolici  residui  vanno 
nel  refrigerante  F,  attraverso  un  robinetto  regolabile  a  vo- 
lonta  e  da  questo  alia  provetta  del  buon  gusto.  Un  reci- 
piente  accumulatore  si  trova  neiralto  della  colonna  a  buon 
gusto  simile  a  quello  D  della  colonna  dei  prodotti  di  testa 
e  che  abbiamo  descritto  piii  in  alto. 

In  questo  recipiente  si  ha  un  deposito  di  alcool  ad  alto 
grade  che  serve  per  mettere  in  marcia  normale  Tapparec- 
chio  nel  caso  d'arresto  momentaneo  e  a  raccogliere  i  residui 
dei  prodotti  di  coda. 

L'andamento  dell'insieme  deirapparecchio  e  regolato  in 
modo  da  tenere  il  piatto  dove  si  accumulano  gli  alcoli  ami- 
lici  a  un  grado  alcoolico  invariabile  dai  38  ai  40°. 

Questo  piatto  non  lascia  passare  che  i  vapori  che  salgono 
senza   lasciare  retrogradare  il  liquido  sul  piatto  sottoposto. 
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Questo  liquido  invece  passa  per  il  tubo  M  in  un  recipiente  H 
accumulatore  (Tuna  grand e  capacita,  in  esso  circola  lenta- 
mente  e  per  il  tubo  N  rientra  in  colonna  in  un  punto  piii 
basso  dell'uscita  e  senza  alimentare  la  parte  E  della  co- 
lonna facente  funzione  di  colonna  d'esaurimento. 

Questo  recipiente  H  serve  ad  un  doppio  uso.  Serve  come 
regolatore  della  quantita  di  alcool  raccogliendo  gli  eventuali 
eccessi  di  produzione  della  colonna.  e  restituendoli  nel  caso 
inverso  in  modo  che  il  regime  diventa  stabile.  Inoltre  serve 
all'estrazione  degli  alcoli  amilici  per  una  presa  speciale  che 
si  trova  in  aito.  Si  puo  far  cio  perche  questi  alcool  essendo 
concentrati  si  raccolgono  nella  parte  superiore  essendo  Tal- 
cool  etilico  quasi  in  riposo,  di  essi  se  ne  estrae  una  quantita 
tale  che  ne  resti  sempre  un  piccolo  strato  come  deposito. 
Tutto  il  recipiente  e  circondato  da  una  materia  coibente 
perche  r alcool  in  esso  contenuto  non  raffreddi. 

Complessivamente  con  questo  apparecchio  si  ottiene  dal 
90-92  %  di  alcool  puro,  e  dall'8-10  %  di  teste  e  code. 


CAPITOLO  XVI. 
Piante  di  fabbricati,  Bilanci  e  preventivi. 

Bilancio-Preventivo   N.    1.    —   Per  la  distillazione   di 
3001)   ql.    di  vinaccia  a  fuoco  diretto  ed  estrazione    del 
'    cremore  per  semplice  torchiatura. 

PER  COOPERATIVE 
Spe§e. 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia  (combustibile, 
operai,  direzione,  illuminazione,  assicurazioni,  viaggi, 
trasporti  e  riparazioni)  su  ql.  3000  a  L.  0,50  il  ql.    .    .    L.    1500 

Ammortamento  del  macchinario  in  ragione  del  10% 
annuo  su  una  spesa  presumibile  d'impianto  di  L.  3000 
e  per  una  lavorazione  di  100  giorni „       300 

Fitto  locali „       200 

Tassa  fabbricazione: 

Vinaccia  ql.  3000  al  3,5%  (1)  d'  alcool  danno  gradi 
anidri  10500  a  L.  2  il  grado L.  21000 

Meno  abbuono  28% „     5880 

„    15120 

Totale  spese  L.  17120 

Kendite. 

Acquavite  ricavata  gradi  anidri  10500  pari  a  hi.  210 

a  gr.  50o  a  L.  120  l'hl L.  25200 

Vinaccia  esaurita  ql.  3000  a  L.  0,40  il  ql „     1200 

Cremore  bruto  prodotto  dalla  semplice  torchiatura 
della  vinaccia  ql.  15  a  L.  60  il  ql „       900 

Rendita  lorda  L   27300 
Meno  Totale  spese    „    17120 

Rendita  netta  L.  10180 

pari  a  L.  3,39  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 


(1)  Si  e  tenuto  il  per  cento  d'alcool  su  indicato  come  media, 
ma  si  sa  che  le  vinacce  rendono  spesso  di  piu. 
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Bilancio-Preventivo  N.  2.  —  Lavorazione  e  quantita  di 
vinaccia  come  al  bilancio  N.  1. 

PER  PRIVATI 

Spese. 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia,  ammortamento 
del  macchinario,  fitto  locali,  come  al  bilancio  N.  1.    .    L.    2000 
Tassa  fabbricazione : 
Tassa  sn  gradi  an.  10500  a  L.  2  al  grado.    .    L.  21000 

Meno  abbuono  25  % „     5250 

„    15750 


Totale  spese  L.  17750 


Rendite. 

Acquavite,  vinaccia  esaurita  e  cremore  bruto,  come 

al  bilancio  N.   1 L.  27300 

Meno  Totale  spese    „    17750 

Rendita  netta  L.    9550 

pari  a  L.  3,17  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  N.  3.  —  Per  la  lavorazione  di  ql. 
3000  di  vinaccia  con  estrazione  di  cremore  a  caldo  in 
caldaie  separate  e  con  fornelli  in  muratura. 

PER  COOPERATIVE 
Spese. 

Spesa  di  lavorazione  della  vinaccia  (combustibile, 
operai,  direzione,  illuminazione,  assicurazioni,  viaggi, 
trasporti  e  riparazioni)  su  ql.  3000  a  L.  1  il  ql.    .    .    .     L.     3000 

Ammortamento  del  macchinario  in  ragione  del  10% 
annuo  su  una  spesa  presumibile  d'impianto  di  L.  10000 
e  per  una  lavorazione  di  100  giorni „     1000 

Fitto  locali „       300 

Tassa  fabbricazione : 

Vinaccia  ql.  3000  al  3,5%  d'alcool  da  gradi  anidri  10500 
a  L.  2  al  grado ■    .    .    .    .    L.  21000 

Meno  abbuono  28% 9      5880 

„    15120 

Totale  spese  L.  19420 
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Kenclite* 

Acquavite  ricavata  gradi  anidri  10500  =  hi.  210  a  50° 

a  L.  120  l'hl L.  25200 

Vinaccia  esaurita  ql.  3000  a  L.  0,40  il  ql „      1200 

Vinaccia  con  una  ricchezza  in  cremore  del  2,5%  e 
calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  2%  su  ql.  3000 
(limo  non  superiori  a  60°-65°)  ql.  60  a  L.  110  il  quintale     „     6600 

Rendita  lorda  L.  33000 
Meno  Totale  spese    „    19420 

Rendita  netta  totale  L.  13580 
pari  a  L.  4,52  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza   in   cremore   del 

3  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  2,5  %  si  avranno 
ql.  75  die  a  L.  110  il  ql.  si  ha  un  ricavato  di  L.  8250  e 
una  rendita  netta  totale  di  L.  15230  pari  a  L.  5,07  per  ql. 
di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
3,5  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  3  %  si  avranno 
ql.  90  che  a  L.  110  il  ql.  si  ha  un  ricavato  di  L.  9900  e  una 
rendita  netta  totale  di  L.  16880  pari  a  L.  5,62  per  ql.  di  vi- 
naccia lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente   una  ricchezza   in   cremore  del 

4  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  3,5  %  si  avranno 
ql.  105  che  a  L.  110  il  ql.  si  ha  un  ricavato  di  L.  11550  e 
una  rendita  netta  totale  di  L.  18530  pari  a  L.  6,17  per  ql. 
di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
4,5  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  4  %  si  avranno 
ql.  120  che  a  L.  110  il  ql.  si  ha  un  ricavato  di  L.  13200  e 
una  rendita  totale  netta  di  L.  20180  pari  a  L.  6,72  per  ql. 
di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente    una  ricchezza  in   cremore  del 

5  °/0  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  4,5  %  si  avranno 
ql.  135  che  a  L.  110  il  ql.  si  ha  un  ricavato  di  L.  14850  e 
una  rendita  netta  di  L.  21830  pari  a  L.  7,27  il  ql.  di  vi- 
naccia lavorata. 
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Bilancio-Preventivo  N.  4.  —  Lavorazione   e   quantita 
di  vinaccia  come  al  bilancio  N.  3. 

PER  PRIVATI 
Spese. 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia,  ammortamento 
macchinario,  fitto  locali  come  al  bilancio  N.  3.    .    .    .    L.    4300 

Tassa  fabbricazione: 

Gradi  anidri  10500  (come  al  bilancio  N.  3)  a  L.  2  al 
grado L.  21000 

Meno  abbuono  25  % „     5250 

,    15750 

Totale  Spese  L.  20050 


Renclite. 

Acquavite  e  vinaccia  esaurita  come  al  bilancio  N.  3.    L.  26400 
Vinaccia  con  una  ricchezza  in  cremore  del  2,5%  ecc. 
come  al  bilancio  N.  3 „     6600 


Rendita  lorda  L.  33000 
Meno  Totale  spese    „    20050 

Rendita  netta  L.  12950 

pari  a  L.  4,32  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Per  una   vinaccia   avente   una  ricchezza  in  cremore    del 

3  %  ecc.  (vedi  bilancio  N.  3)  si  avranno  ql.  75  che  a  L.  110  il 
ql.  da  un  ricavato  di  L.  8250  e  una  rendita  netta  totale  di 
L.  14600  pari  a  L.  4,87  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
3,5  %  ecc.  (vedi  bilancio  N.  3.)  si  avranno  ql.  90  che  a  L. 
110  il  ql.  si  ha  un  ricavato  di  L.  9900  e  una  rendita  netta 
totale  di  L.  16250  pari  a  L.  5,41  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con   una   vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 

4  %  ecc.  (vedi  bilancio  N.  3)  si  avranno  ql.  105  che  a  L.  110 
il  ql.  danno  un  ricavato  di  L.  11550  e  una  rendita  netta  to- 
tale di  L.  17900  pari  a  L.  5,97  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
4,5  %  ecc.  (vedi  bilancio  N.  3)  si  avranno  ql.  120  che  a 
L.  110  il  ql.  danno  un  ricavato  di   L.  13200  e  una    rendita 
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netta  totale  di  L.  39550  pari    a  L.  6,51  per  ql.    di   vinaccia 
lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
5  %  ecc.  (vedi  bilancio  N.  3)  si  avranno  ql.  135  che  a  L.  110 
il  ql.  danno  un  ricavato  di  L.  14850  e  una  rendita  netta 
totale  di  L.  21830,  pari  a  L.  7,21  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  JV.  5.  —  Per  la  distiilazione  di 
5000  ql.  di  vinaccia  a  fuoco  diretto  con  fornelli  in  mu- 
ratura  Estrazione  del  cremore  per  semplice  torchiatura. 

PER  COOPERATIVE 
Spese. 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia,  (combustibile, 
operai,  direzione,  illuminazione,  assicurazioni,  viaggi, 
trasporti  e  riparazioni)  su  ql.  5000  a  L.  0,50  il  ql.    .    .    L.    2500 

Ammortamento  del  macchinario  in  ragione  del  10% 
annuo  su  una  spesa  presumibile  d'impianto  di  L.  8200 
e  per  una  lavorazione  di  100  giorni „       820 

Fitto  locali „       300 

Tassa  di  fabbricazione : 

Vinaccia  ql.  5000  al  3,5%  d'alcool  danno  gradi  anidri 
17500  a  L.  2  al  grado L.  35000 

Meno  abbuono  del  28  %     ...........     „     9800 


25200 


Totale  spese  L.  28820 


Rentlite. 

Acquavite  ricavata  gradi  anidri  17500  pari  a  hi.  350  a 

gr.  50°  a  L.  120  l'hl.  in  media L.  42000 

Vinaccia  esaurita  ql,  5000  a  L.  0,40  il  ql „     2000 

Cremore  bruto  prodotto  dalla  semplice   torchiatura 
della  vinaccia  ql.  25  a  L.  60  il  ql „     1500 

Totale  rendite  lorde  L.  45500 
Meno  Totale  spese    „   28820 

Rendita  netta  L.  16680 

pari  a  L.  3,34  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 
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Bilancio-Preventivo  N.  6.  —  Lavorazione  e  quantita  di 
vinaccia  come  al  bilancio  N.  5. 

PER  PRIVATI 
Spese. 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia,  Ammortamento 
del  macchinario,  Fitto  locali,  come  bilancio  N.  5)   .    .    L.    3620 

Tassa  di  fabbricazione : 

Gradi  anidri  17500  (come  bilancio  N.  5  a  L.  2  al 
grado L.  35000 

Meno  abbuono  del  25% „     8750 

„   26250 

Totale  spese  L.  29870 


Reiiflite. 

Totale  rendita  lorda  come  da  bilancio  N.  5  .    .    .    .    L.  45500 
Meno  Totale  spese „    29870 

Rendita  netta  L.  15630 

pari  a  L.  3,12  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  N-  7.  —  Per  la  lavorazione  di  5000 
ql.  di  vinaccia  con  estrazione  del  cremore  a  caldo  in 
caldaie  separate  apposite  e  con  fornelli  in  muratura. 

PER  COOPERATIVE 

Spesa  di  lavorazione  della  vinaccia  per  combusti- 
bile,  operai,  direzione,  illuminazione,  assicurazioni, 
viaggi,  trasporti  e  riparazioni  su  ql.  5000  a  L.   1  il  ql.    L.    5000 

Ammortamento  del  macchinario  in  ragione  del  10% 
annuo  su  una  cifra  approssimativa  di  L.  14000  circa  in 
100  giorni  lavorativi L.    1400 

Fitto  locali „       500 

Tassa  di  fabbricazione : 

Vinaccia  ql.  5000  al  3,5%d'alcool  da  gradi  anidri  17500 
a  L.  2  al  grado L.  35000 

Meno  abbuono  del  28% ,     9800 

,   25200 


Totale  spese  L.  32100 
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Kenclite. 

Acquavite  ricavata  gradi  anidri  17500  pari  a  hi.  350 

a  gradi  50°  a  L.  120  l'hl.  in  media L.  42000 

Vinaccia  esaurita  ql.  5000  a  L.  0,40  il  ql „     2000 

Vinaccia  con  una  ricchezza  in  cremore  del  2  x/2  °/0  e 
calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  2  %  sopra  ql.  5000 
(limo  non  snperiore  a   60°-65°)  ql.  1000  a  L.  110   il   ql.      „    11000 

Totale  Rendita  lorda  L.  55000 
Meno  Totale  spese    „   32100 

Rendita  netta  L.  22900 
pari  a  L.  4,58  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente    una  ricchezza  in   cremore  del 

3  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  2  1/2  si  avranno 
ql.  125  che  a  L.  110  il  ql.  danno  uri  ricavo  da  esso  di 
L.  13750  e  una  rendita  netta  totale  di  L.  25650  pari  a  L.  5,12 
per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
3,5  %  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  3  %  si  avranno 
ql.  150  che  a  L.  110  il  ql.  danno  un  ricavo  di  L.  16500  e 
una  rendita  netta  totale  di  L.  28400  pari  a  L.  5,68  per  ql. 
di  vinaccia  lavorata. 

Con    una  vinaccia   avente  una   ricchezza  in  cremore  del 

4  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  3,5  %  si  avranno 
ql.  175  ehe  a  L.  110  il  ql.  danno  un  ricavo  di  L.  19250  e 
una  rendita  totale  netta  di  L.  31150  pari  a  L.  6,23  per  ql. 
di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
4,5  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  4  %  si  avranno 
ql.  200  che  a  L.  110  il  ql.  danno  un  ricavo  di  L.  22000  e 
una  rendita  totale  netta  di  L.  33900  pari  a  L.  6,78  per  ql. 
di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente    una   ricchezza   in   cremore  del 

5  %  e  calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  4,5  %  si  avranno 
ql.  225  a  L.  110  il  ql.  danno  un  ricavo  di  L.  24750  e  una 
rendita  netta  totale  di  L.  36650  pari  a  L.  7,33  per  ql.  di  vi- 
naccia lavorata. 
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Bilancio-Preventivo  N.  8.  —  Lavorazione  e   quantita 
di  vinaccia  come  al  Bilancio  N.  7. 

PER  PRIVATI 
Spese* 

Spesa  di  lavorazione  della  vinaccia;  Amniortamenlo 
macchinario ;  Fitto  locali,  come  da  bilancio  X.  7    .    .    L.    6900 

Tassa  fabbricazione :  gradi  anidri  17500  (come  da 
Bilancio  X.  7.)  a  L.  2  al  grado L.  35000 

Meno  abbuono  del  25% „      8750 


26250 


Totale  spese  L.  33150 
Keiiclfte. 

Acquavile  ricavata;  Vinaccia  esaurita,  come  da  bi- 
lancio X.  7 L.  44000 

Vinaccia  con  una  riechezza  in  cremore  del  2,5%  e 
calcolando  di  cavarne  in  ragione  del  2%  su  500"  ql. 
ecc.  come  da  bilancio  X.  7 „    11000 


Totale  Rendita  lorda  L.  55000 
Meno  Totale  spese    ,    33150 

Totale  Rendita  netta  L.  21850 

pari  a  L.  4.37  per  ql.  di  vinaccia  lavorata, 

Con  una  vinaccia  avente    una    riechezza  in  cremore    del 

3  %  ecc.  (vedi  Bilancio   X.  7)   si  avra  una  rendita  netta  di 
L.  24600  pari  a  L.  4.92  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  riechezza  in  cremore  del 
3,5  °o  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  7)  si  avra  una  rendita  netta  di 
L.  27350  pari  a  L.  5,47  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente   una    riechezza    in  cremore  del 

4  %  ecc.  (vedi  Bilancio  X.  7)  si  avra   una   rendita  netta  di 
L.  30100  pari  a  L.  6.02  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  riechezza  in  cremore  del 
4,5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  7)  si  avra  una  rendita  netta  di 
L.  32850  pari  a  L.  6,57  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente    una   riechezza    in  cremore  del 

5  °0  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  7)  si  avra  una  rendita  netta  di 
L.  35600  pari  a  L.  7,12  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 


462  Capitolo  XVI. 


Bilancio-Preveiitivo  N.  9.  —  Per  un  impianto  di  di- 
stillazione  a  fuoco  diretto  con  fornelli  in  muratura,  e 
con  Testrazione  del  cremore  in  caldaie  separate  a  fuoco 
diretto  e  con  fornelli  pure  in  muratura  per  la  lavora- 
zione  di  ql.  10,000  di  vinaccia. 

PER  COOPERATIVE 
Spese. 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia  per  combusti- 
bile,  mano  d'opera,  direzione,  illuminazione,  ece.  ecc. 
L.  1  al  ql.  su  ql.  10000 L.  10000 

Ammortamento  spese  d'impianto  al  10%  annuo  su 
una  spesa  presumibile  di  circa  L.  18000  e  per  una  la- 
vorazione preventiva  di  100  giorni „     1800 

Fitto  locali „      1000 

Tassa  fabbricazione:  vinaccia  ql.  10000  al  3,5%  dal- 
cool  danno  gradi  anidri  35000  a  L.  2  il  grado  .    L.  70000 

Abbuono  28% „    19600 

„    50400 


Totale  spese  L.  63200 


Reiiclite* 

Alcool  anidro  ricavato  gradi  35000  pari  a  hi.  700   di 

acquavite  a  gradi  50°  a  L.  120  J'hl L.  84000 

Vinaccia  lavorata  ql.  10000  a  L   0,30  il  ql „     3000 

Cremore  su  ql.  10000  calcolando  ne  contengano  il 
2,5%  e  si  cavi  il  2  %  circa  sono  ql.  200  a  60°-65°  a 
L.  110  il  ql „    22000 

Totale  rendite  lorde  L.  10900 
Meno  totale  spese    „    63200 

Rendita  netta  L.  45700 

pari  a  L.  4,57  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
3  %  e  calcolando  di  cavarne  il  21/2  si  avra  un  prodotto  di 
ql.  250  a  L.  110  il  ql.  danno  un  ricavo  di  L.  27500  e  una 
rendita  netta  totale  di  L.  51300  pari  a  L.  5,13  per  ql.  di 
vinaccia  lavorata. 
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Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
3,5  %  e  calcolando  di  cavarne  il  3  %  cioe  ql.  300  a  L.  110 
il  ql.  si  ha  un  ricavo  di  L.  33000  e  una  rendita  netta  totale 
di  L.  56800  pari  a  L.  5,68  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
4%  e  calcolando  di  cavarne  il  S1/2  cioe  ql.  350  a  L.  110  il 
ql.  si  ha  un  ricavo  di  L.  3S500  e  una  rendita  netta  totale 
di  L.  62300  pari  a  L.  6,23  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
4,5  %  e  calcolando  di  cavare  il  4  %  cioe  ql.  400  a  L.  110  il 
ql.  si  ha  un  ricavo  da  esso  di  L.  44000  e  una  rendita  netta 
totale  di  L.  67800  pari  a  L.  6,78  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
5  %  e  calcolando  di  cavarne  il  4  V2  %  cioe  ql.  450  L.  110  si  ha 
un  ricavato  da  esso  di  L.  49500  e  una  rendita  netta  totale 
di  L.  73300  pari  a  L.  7,33  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  N.  10.  —  Lavorazione  e  quantita  di 
vinaccia  come  al  N.  9. 

PER  PRIVATI 
Spese. 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia;  Ammortamento 
spese  d'impianto  ;  Fitto  locali   come  da  bilancio    N.  9    L.  12800 

Tassa  di  fabbricazione  su  gradi  anidri  35000  (come 
da  bilancio  N.  9)  a  L.  2  al  grado L.  70000 

Abbuono  25% „    17500 


„    52500 

Totale  spese  L.  65300 


Rendite. 

Alcool  e  vinaccia  esaurita  come  da  bilancio  N.  9     .    L.  87000 
Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore 
del  2,5%  ecc.  come  da  bilancio  N.  9 22000 


Rendita  lorda  totale  L.  109000 
Meno  totale  spese    „    65300 


Rendita  netta  L.  43700 
pari  a  L.  4,37  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 
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Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
3%  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  9),  si  avra  una  rendita  netta 
di  L.  49200  pari  a  L.  4,92  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
3,5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  9)  si  avra  una  rendita  netta  di 
L.  54700  pari  a  L.  5,47  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente   una   ricchezza  in   cremore  del 

4  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.    9)  si  avra  una  rendita  netta  di 
L.  60200  pari  a  L.  6,02  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore  del 
4,5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  9)  si  avra  da  esso  una  ren- 
dita netta  di  L.  65100  pari  a  L.  6,57  per  ql.  di  vinaccia  la- 
vorata. 

Con  una  vinaccia  avente   una  ricchezza   in    cremore  del 

5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  9)  si  avra  una  rendita   netta    di 
L.  71200  pari  a  L.  7,12  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 


Bilaiicio-Preventivo  N.  11.  —  Impianto  di  distillazione 
a  vapore  con  locomobile  ed  a  mezzo  di  tre  lambicchi, 
limitando  Testrazione  del  cremore  ad  una  semplice  tor- 
chiatura  della  vinaccia  appena  estratta  dai  lambicchi  e 
per  una  lavorazione  di  ql.  10,000  di  vinaccia. 


PER  COOPERATIVE 
Spese. 

Spese  di  lavorazione  per  combustibile,  ecc,  ecc.  su 
ql.  10000  a  L.  0,50  il  ql L.    5000 

Ammortamento  spese  d'impianto  in  ragione  del  10% 
nnnuo  su  una  spesa  presumibile  di  L.  8000  e  per  una 
lavorazione  di  100  giorni „       800 

Fitto  locali ,       700 

Tassa  fabbricazione  come  bilancio  N.  9 „   50400 


Totale  spese  L.  56900 
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Renclite. 

Alcool  come  da  bilancio  N.  9 L.  84000 

Vinaccia  esaurita  come  da  Bilancio  N,  9 „     3000 

Con  una  vinaccia  avente  una  media  ricchezza  in  cre- 
more  del  3,5%  si  pud  cavarne  con  la  torchiatura  1'1,5% 
cioe  ql.  150  di  basso  grado  cioe  sotto  i  40°  a  L.  50  il  ql.      „     7500 


Totale  L.  94500 
Meno  Totale  spese   „   56900 


Totale  rendita  netta  L.  37600 
pari  a  L.  3,76  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  N.  12.  —  Lavorazione  e  quantita 
come  Bilancio  N.  11. 

PER  PRIVATI 
Spese. 

Spese  per  lavorazione,  ammortamento,   fitto   locali 

come  bilancio  N.  11 L.    6500 

Tassa  fabbricazione  come  da  bilancio  N.  10 „    52500 


Totale  spese  L.  59000 


Itenclite* 


Alcool  e  vinaccia  esaurita  come  da  bilancio  N.  11  .    L.  87000 
Con  una  vinaccia  avente  una  ricchezza  in  cremore 
del  3,5%  ecc.  come  da  bilancio  N.  11 „     7500 


Totale  L.  94500 
Meno  totale  spese   „   59000 


Totale  rendita  netta  L.  35500 
pari  a  L.  3,55  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  N.  13.  —  Per  la  lavorazione  con 
batterie  per  difYusione  di  vapore  e  acqua  bollente  Da 
Ponte  di  ql.  10,000  di  vinaccia  con  estrazione  del  cremore* 
Da  Ponte.  30 
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PER  COOPERATIVE 

Spese  di  lavorazione  della  vinaccia,  per  combusti- 
bile,  mano  d'opera,  direzione,  illuminazione,  assicu- 
razioni,  viaggi,  trasporti,  riparazioni  diverse  ecc.  su 
ql.  10000  a  L.  0,60 L.    6000 

Ammortamento  del  macchinario  e  spese  d'impianto 
in  ragione  del  10%  su  una  spesa  presumibile  di  L.  30000     „     3000 

Fitto  locali „     1000 

Tassa  fabbricazione : 

Vinacce  ql.  10000  al  3,5%  d'alcool  danno  gradi  35000 
a  L.  2  al  grado L.  70000 

Meno  abbuono  28% „    19600 

„    50400 


Totale  spese  L.  60400 


Reiidite. 

Alcool  ricavato  gradi  35000  pari  a  hi.  700  di  aquavite 
a  gradi  50°  che  al  prezzo  medio  di  L.  120  l'hl,   danno  L.    84000 

Vinaccia  esaurita  ql.  10000  a  L.  0,30  il  ql „       3000 

Cremore  al  piu  alto  grado  di  purezza  e  cioe  85°  + 
al  2%  su  ql.  10000  di  vinaccia  si  hanno  ql.  200  a 
L.  135  il  ql L.    27000 

Totale  rendita  lorda  L.  114000 
Meno  totale  spese  L.    60400 

Rendita  netta  L.    53600 

pari  a  L.  5,36  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  2,5  %  si  hanno  ql.  250  che  a  L.  135  al  ql. 
danno  un  ricavato  di  L.  33750  e  una  rendita  netta  di  L.  60350 
pari  a  L.  6,03  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  3  %  si  hanno  ql.  300  che  a  L.  135  il  ql.  danno 
un  ricavato  di  L.  40500  e  una  rendita  netta  di  L.  67100 
pari  a  L.  6,71  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  3,5  %  si  hanno  ql.  350  a  L.  135  il  ql.  danno 
un  ricavato  di  L.  47250  e  una  rendita  netta  di  L.  73850  pari 
a  L.  7,38  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  4  %   si  hanno  ql.  400  a  L.  135  il  ql.  danno   un 
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ricavato  di  L.  54000  e  una  rendita  netta  di  L.  80600  pari  a 
L.  8,06  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  4,5  %  si  hanno  ql.  450  a  L.  135  il  ql.  danno 
un  ricavato  di  L.  60750  e  una  rendita  netta  di  L.  87150  pari 
a  L.  8,71  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  5  %  si  hanno  ql.  500  a  L.  135  il  ql.  danno  un 
ricavato  di  L.  67500  e  una  rendita  netta  di  L.  94100  pari  a 
L.  9,41  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  JV.  14.  —  Lavorazione  quantita  di 
vinaccia  come  al  N.  13. 

PER  PRIVATI 
Spese. 

Di  lavorazione,  fitto,  ammortamento,  come  a  bilan- 
cio  N.  13  .    . L.    10000 

Tassa  fabbricazione: 

Vinacce  ql.  10000  al  3,5%  d'alcool  danno  gradi  35000 
a  L.  2  al  grado L.  70000 

Meno  abbuono  25  % ,.    17500 

„     52500 


Totale  spese  L.    62500 

Re  ii  elite. 

Alcool  e  vinaccia  diraspata  come  a  bilancio  N.  13  .  L.    87000 
Cremore  2%  ql.  200  a  L.  135  per  ql „      27000 

Rendita  lorda  L.  114000 
Meno  totale  spese    „     62500 


Totale  L.    51500 
pari  a  L.  5,15  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  al  2,5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  13)  da  una  rendita 
netta  di  L.  58250  pari  a  L.  5,82  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  al  3  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  13)  da  una  rendita 
netta  di  L.  65000  pari  a  L.  6,50  per  quintale  di  vinaccia 
lavorata. 

Cremore  al  3,5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  13)  da  una  rendita 
netta  di  L.  72750  pari  a  L.  7,27  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 
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Cremore  al  4  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  13)  da  una  rendita 
netta  di  L.  78500  pari  a  L.  7,85  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  al  4,5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  13)  da  una  rendita 
netta  di  L.  85250  pari  a  L.  8,52  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Cremore  al  5  %  ecc.  (vedi  Bilancio  N.  13)  da  una  rendita 
netta  di  L.  92000  pari  a  L.  9,20  per  ql.  di  vinaccia  lavorata. 

Bilancio-Preventivo  N.  15. 

Afjinamento  del  Cognac  (Per  cooperative). 

In  base  al  proclotto  ottenuto  in  24  ore  con  un  apparecchio 
a  distillazione  continua,  che  lavora  40  hi.  di  vino  a  8°  in 
media  producendo  alcool  60°-65°  ;  mettendo  in  magazzino 
fiduciario  il  60  %  del  distillato  e  vendendo  subito  il  40  %  (1) 
(abbuono  in  esenzione  di  tassa). 

Spese. 

Combustibile  ql.  2,50  di  carbone  Cardiff  in  matto- 
nelle  a  L.  4,00  il  ql ,    .    .    .    .   L.    10,00 

Mano  d'opera  2  operai  ogni  12  ore  e  quindi  4  operai 
a  L.  2,50  l'uno , „     10,00 

Ammortamenio  macchinario  10  %  annuo  calcolato 
su  200  giorni  lavorativi  corrisponde  circa  a  giornaliere    „       1,50 

Spese  giornaliere  straordinarie  e  imprevedibili .    .    .     „       2,00 

Totale  spese  L.    23,50 

Reiidite. 

Vino  lavorato  ogni  24  ore  hi.  40  di  8  gradi  in  media 
=  gradi  anidri  320  di  alcool  dei  quali  si  vende  subito 
il  40%  e  cioe  gradi  anidri  128  in  esenzione  di  tassa. 

Avremo  quindi : 

Gradi  anidri  128  al  prezzo  medio  di  L.  2,10  al  grado   L.  268,80 

Meno  totale  spese     „     23,50 

Capitale  utilizzabile  subito  L.  245,30 

pari  a  L.  0,766  per  ogni  grado  di  vino. 

Depositato   a   magazzino  fiduciario   il   residuo   60  %  cioe 


(1)  Abbuono  solito  concesso  dalla  legge  sugli  spiriti  alle  Coo- 
perative. 
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gradi  anidri  192 ;  alia  fine  di  tre  anni  si  avra  il  diritto  di 
prelevare  il  30  %  della  quantita  originariamente  introdotta 
in  esenzione  di  tassa  (192  gradi)  cioe  gradi  anidri  57,6  e 
dopo  i  3  anni  il  10  %  annuo  sempre  in  esenzione  di  tassa, 
in  modo  che  dopo  10  anni  si  avravenduto  tutto  il  prodotto 
in  esenzione  completa  di  tassa. 

Sono  quindi  giornalieri  gradi  anidri  19,2  che  a  L.  2,10  al 
grado  daranno  un  guadagno  netto  giornaliero  di  L.  40,32 
meno  il  calo  naturale  calcolato  in  ragione  del  2  %  annuo. 

Bilancio-Preventivo  N.  16. 

Vendita  immediata  di  tutta  la  produzione  giornaliera 

(Per  cooperative). 
Lavoro  e  abbuono  come  al  N.  15. 
Spese. 

Spese  come  al  numero  precedente L.    23,50 

Tassa  di  fabbricazione  su  gradi  anidri  320  a  L.  2,00 

il  grado L.  640 

Meno  abbuono  40% „    256 

„   384,00 

Totale  spese  L.  407,50 

Rendite. 

Alcool  gradi  anidri  320  a  L.  2,10  il  grado L.  672,00 

Meno  totale  spese    „    407,50 

Rendita  giornaliera  netta  L.  264,50 

pari  a  L.  0,825  per  ogni  grado  di  vino  lavorato. 

Bilancio-Preventivo  N.  17. 

Affinamento  del  Cognac  (Per  privati). 

In  base  al  prodotto  ottenuto  in  24  ore  con  un  apparecchio 
a  distillazione  continuo  che  lavora  40  hi.  di  yino  produ- 
cendo  alcool  a  60°-65° :  mettendo  a  Magazzino  fiduciario  il 
65  %  del  distillato  e  vendendo  subito  il  35  %  (1)  (abbuono  in 
esenzione  di  tassa). 


(1)  Abbuono  solito  concesso  dalla  legge  suglispiriti  ai  privati. 
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Spese. 

Gombustibile,  Mano  d' opera,  Ammortamento,  Di- 
verse come  da  bilaucio  N.    15 L.    23,50 

Reiiflite. 

Vino  lavorato  ogni  24  ore  hi.  40  di  8  gradi  in  media 
=  gradi  anidri  320  di  alcooL  dei  quali  si  vendeil35% 
e  cioe  gradi  anidri  112  in  esenzione  di  tassa. 

Avremo  quindi : 

Gradi  anidri  112  al  prezzo  medio  di  L.  2,10  al  grado     „   235,20 

Meno  totale  spese    „     23,50 


Gapitale  realizzabile  subito    L.  212,70 

pari  a  L,  0,66  per  ogni  grado  di  vino. 

Depositato  a  magazzino  fiduciario  il  residuo  65  %  cioe 
gradi  anidri  208  si  avra  diritto  di  prelevare  alia  fine  di  3 
anni,  il  30  %  della  quantita  originariamente  introdotta  (208 
gradi  anidri)  cioe  gradi  anidri  62,4  e  dopo  i  tre  anni  il 
10  %  annuo  sempre  in  esenzione  di  tassa,  in  modo  che  in 
10  anni  si  avra  venduto  tutto  il  prodotto  senza  pagare 
tasse.  Sono  quindi  giornalieri  gradi  anidri  20,8  che  a  L.  2,10 
il  grado  daranno  un  guadagno  netto  giornaliero  di  L.  43,68 
meno  il  calo  naturale  calcolato  in  ragione  del  2  %  annuo. 

Bilancio-Preventivo   N.  18. 
Vendita  immediata  di  tutta  la  produzione  giornaliera. 

Lavoro  e  abbuono  come  al  N.  17. 

Spese  come  al  numero  precedente L.     23  50 

Tassa  di  fabbricazione  su  gradi  320  a  L.  2  al  grado 

L.  640 

Meno  abbuono  35% ,,224 

„   416,00 


Totale  spese  L.  439,50 
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Reiiclite. 

Alcool  come  al  N.  16   gradi   anidri   320  a  L.   2,10   al 

grado L.  672,00 

Meno  totale  spese    „    439,50 

Rendita  netta  giornaliera  L.  232,50 

pari  a  L.  0,726  per  ogni  grado  di  vino  lavorato. 

Bilancio-Preventivo  N.  19. 

-  Affinamento  del  Cognac  (Per  Cooperative). 

In  base  al  prodotto  ofctenuto  in  24  ore  con  un  apparecchio 
di  distillazione  continua  che  lavora  40  hi.  di  vino  produ- 
cendo  alcool  a  60°-65° ;  mettendo  a  Magazzino  flduciario 
il  55  %  del  distillato  e  vendendo  subito  il  45  %  (abbuono  (1) 
in  esenzione  di  tassa). 

Combustibile,   Mano    d'opera,    Ammortamento,    Di- 
verse, come  da  bilancio  N.  15 L.    23,50 


Reiulite. 

Vino  lavorato  ogni  24  ore  hi.  40  di  8  gradi  in  media 
=  gradi  anidri  320  di  alcool  dei  quali  si  vende  il  45  % 
cioe  gradi  anidri  144  in  esenzione  di  tassa. 

Avremo  quindi : 

Gradi  anidri  144  a  L.  2,10  il  grado L.  302,40 

Meno  totale  spese    „     23,50 

Gapitale  realizzabile  snbito    L.  278,90 

pari  a  L.  0,87*  per  grado  di  vino  lavorato. 

Depositato  a  magazzino  flduciario  il  residuo  55  %  cioe 
gradi  anidri  176  si  avra  diritto  di  prelevare  alia  line  di  tre 
anni,  il  30  %  della  quantita  originariamente  introdotta  (176 


(1)  La  legge  permette  che  il  Governo  in  casi  eccezionali  ac- 
cresca  l'abbuono  legale  sia  alle  cooperative  che  ai  privati.  Ab- 
biamo  fatto  un  esempio  pel  45%  alle  cooperative  concesso  pel 
1908.  Per  il  40%  concesso  ai  privati  serve  il  bilancio  N.  15. 
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gradi  anidri)  cioe  gradi  anidri  52,8  e  dopo  i  3  anni  il  10  % 
annuo  sempre  in  esenzione  di  tassa,  in  modo  che  in  10  anni 
si  avra  venduto  tutto  il  prodotto  senza  pagare  altre  tasse. 
Sono  quindi  giornalieri  gradi  anidri  17,6  che  a  L.  2,10  al 
grado  danno  un  guadagno  netto  giornaliero  di  L.  36,96  meno 
il  calo  naturale  calcolato  in  ragione  del  2  %  annuo. 

Bilancio-Preventivo  N.  30. 

Vendita  immediata  di  tutta  la  produzione  giornaliera 

(Per  cooperative). 
Lavoro  e  abbuono  come  al  N.  19. 

Spese  come  al  numero  precedente L.    23,50 

Tassa  fabbricazione   su    gradi   anidri  320    a    L.   2  al 

grado L.  640 

Meno  abbuono  45% „    288 

„   352,00 

Totale  spese   L.  375,50 

Rendite* 

Alcool  come  al  N.  16. 

Gradi  anidri  320  a  L.  2,10  al  grado L.  672,00 

Meno  totale  spese    „   375,50 

Rendita  netta  giornaliera   L.  296,50 

pari  a  L.  0,926  per  ogni  grado  di  vino  lavorato. 

Bilancio-Preventivo  N.  21. 

Alcool  rettificato. 

Produzione  come  al  bilancio  N.  19  rettiflcando  comple- 
tamente  tutto  il  prodotto  giornaliero  con  rettificatore  a 
parte. 

Abbuoni  tassa  fabbricazione  35  %  (privati),  40  %  (coopera- 
tive e  eecezionale  privati)  45  %  (eccezionale  per  cooperative). 
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Spese. 

Vino  lavorato  ogni  24  ore  hi.  40  di  8  gradi  in  media 
=  gradi  anidri  320. 

Per  questa  produzione  giornaliera  e  con  la  doppia 
lavorazione  (distillazione  e  rettificazione  separate)  la 
spesa  per  combustibile,  mano  d'opera,  macchinista, 
ammortamento  macchine  in  ragione  del  10%  annuo, 
amministrazione,  direzione,  illuminazione,  trasporti, 
filto  locali,  straordinarie  sono  calcolate  in  L.  13  l'et- 
tanidro  quindi  hi.  3,20  x  13 L.    41,60 

Con  abbuono  35%: 

Tassa  fabbricazione  320  X  2  = L.  640 

Meno  abbuono  35% ,   224 

„    416,00 

Totale  spese   L.  457,60 

Con  abbuono  40%: 

Spese  lavorazione  come  sopra L.    41,60 

Tassa  fabbricazione  come  sopra L.  640 

Meno  abbuono  40% ,,256 

„    384,00 

Totale  spese   L.  425,60 

Con  abbuono  45%: 

Spese  lavorazione  come  sopra L.    41,60 

Tassa  fabbricazione  come  sopra L.  640 

Meno  abbuono  45%    .    .' „   288 

,    352,00 

Totale  spese   L.  393,60 
Rendite. 

Produzione  gradi  anidri 320,0 

Calcolando  su  questi  una  perdita  del  3%   per 
cali,  dispersioni,  ecc — 9,6 

Restano  gradi  anidri 310,4 

Rettificando  la  produzione  a  95°-96°  e  calcolando  di 
vendere  il  prodotto  a  L.  2,22  il  grado  avremo 

310,4  X  2,22  = L.  689,08 

Con  l'abbuono  del  35%  la  rendita  netta  sara: 

Spese „   457,60 

Rendita  netta   L.  231,38 

pari  a  L.  0,723  per  grado  di  vino  lavorato. 
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Con  l'abbuono  del  40%  la  rendita  netta  sara: 

Rendita  lorda  come  sopra L.  689,08 

Spese „    425,60 

Rendiia  netta   L.  263,48 

pari  a  L.  0,823  per  grado  di  vino  lavorato. 

Con  l'abbuono  del  45%  la  rendita  netta  sara: 

Rendita  lorda  come  sopra L.  689,08 

Spese „    393,60 

Rendita  netta  L.  295,48 

pari  a  L.  0,954  per  grado  di  vino  lavorato. 

Bilancio-Preventivo  N.  22.  —  Per  la  lavorazione  di 
100,000  hi.  di  vino  annul  con  una  produzione  media  di 
8000  ettanidri  producendo  direttamente  alcool  neutro  a 
95°  e  alcool  adulterato. 

Abbuoni  tassa  fabbricazione  35  %  (privati)  40  %  (coo- 
perative ed  eccezionale  per  privati)  45  %  (eccezionale  per 
cooperative).  (1). 

Combustibile  a  I..  2,75  l'ettanidro L.      22000 

Mano  d'opera  a  L.  2,75  l'ettanidro „       22000 

Spese  generali  (Amministrazione ,  Assicurazioni , 
Gorrispondenza,  ecc.  a  L.  1,50  l'ettanidro „       12000 

Quota  ammortamento  spese  d'lmpianto  in  ragione 
del  10%  anuuo  e  per  una  spesa  presumibile  di 
L.  60000 „         6000 

Produzione  ettanidri  8000  dei  quali  il  93%  cioe 
ettanidri  7440  di  alcool  buon  gusto  a  95°  ed  il  7%  cat- 
tiuo  gusto  cioe  ettanidri  560.  Questi  ultimi  essendo 
destinati  alia  denaturazione  non  sono  soggetti  ad 
alcuna  tassa,  questa  colpisce  solo  il  buon  gusto. 
Quindi :  Totale  Spese  diverse „       62000 

Con  l'abbuono  del  35%: 

Tassa  fabbricazione  su  ettanidri  7440  a  L.  200  l'et- 
tanidro  L.  1488000 

Meno  abbuono  35% 520800 

„     967200 

Compenso  alia  finanza  pel  denaturante  occorente 
per  la  denaturazione  di  560  hi.  anidri „  800 

, Totale  spese  L.  1030000 

(1)  Vedi  nota  pag.  471. 
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Con  l'abbuono  del  40%: 

Totale  Spese  diverse L.      62000 

Tassa  fabbricazione  su  ettanidri  7440  a  L.  200  l'et- 

tanidro L.  1488000 

Meno  abbuono  40% „     595200 

„     892800 

Gompenso  alia  finanza  pel  denaturante „  800 

Totale  spese  L.    955600 


Con  l'abbuono  del  45%: 

Totale  Spese  diverse L.      62000 

Tassa  fabbricazione  su  ettanidri  7440  a  L.  200  l'et- 

tanidro L.  1488000 

Meno  abbuono  45%     .......    .      „     669600 

„     818400 

Compenso  alia  finanza  pel  denaturante „  800 

Totale  spese  L.    881200 

Reiiclitie. 

Vendendosi  il  buon  gusto  alia  base  di  "  quintale  a 
95°  „  si  avra : 

^-i00  0,8164  =  ql.  6393 

sui  quali  calcolando  una  perdita  del  2%  per  cali,  di- 
spersioni.  ecc.  si  riducono  a  ql.  6266  che  a  L,  270  il 

ql.  danno L.  1691820 

Vendendosi  il  cattiuo  gusto  alia  base  di  "  quintale 
a  90°  „  si  avra : 

56°^10°  0,8339=  ql.  519 

sui  quali  calcolando  una  perdita  del  2%  per  cali, 
dispersioni  ecc.  si  riducono  a  ql.  509  che  a  L.  60  il 
quintale  danno „       30540 

Rendita  lorda  L.  1722360 

Con  l'abbuono  del  35%  si  ha: 

Rendita  lorda  L.  1722360 
Meno  totale  spese „    1030000 

Rendita  netta  L.    692360 
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pari  a  L.  6,943  per   hi.   di   vino  lavorato.  Galcolando  questo  al- 
l's %  si  avranno  L.  0,855  per  grado. 
Con  l'abbuono  del  40%: 

Rendita  lorda  L.  1722360 
Meno  totale  spese „     955600 

Rendita  netta  L.    766760 


pari  a  L.  7,667   per  hi.  di    vino  lavorato.  Galcolando  questo  al- 
1'8%  si  avranno  L.  0,958  per  grado. 
Con  l'abbuono  del  45  %  : 

Rendita  lorda  L.  1722360 
Meno  tctale  spese „     881200 

Rendita  netta  L.    841160 

pari  a  L.  8,41!  per  hi.   di   vino   lavorato.  Galcolando  questo  al- 
18%  si  avranno  L.  1,05  per  grado, 

Bilancio-Preventivo  N.  23.  —  Per  la  lavorazione  delle 
Barbabietole  e  per  una  produzione  di  10000  hi.  di  al- 
cool  anidro  producendo  direttamente  alcool  a  95°  e  al- 
cool  adulterato. 

Barbabietole  ql.  145000  calcolate  a  L.  2,30  poste  in 

fabbrica L.    333500 

Carbone  a  L.  4,30  l'ettanidro  (calcolato  a  L.  4  il  ql.)     „       43000 
Acido  solforico  a  L.  0,68  l'ettanidro  (calcolandone 

il  prezzo  a  L.  12  il  ql.) „         6800 

Lubrificanti,   antisettici   ed    ingredienti    diversi  a 

L.  0,62  per  ettanidro „         6200 

Mano  d'opera  a   L.  2,00  per  ettanidro „       20000 

Ufficio  agricolo  per  sorveglianza  colture     .    .    .    .     „         1200 
Quota   Spese    Generali   (Direzione,  Manutenzione, 
Assicurazioni,  Ammortamento    macchinario   e    fab- 
bricati,  Amministrazione,  Laboratorio,  Diverse  e  im- 

previste) „       25000 

Su  ettanidri  10000  si  ha  il  93%  di  buon  gusto  cioe 

ettanidri  9300  e  il  7%  di  cattivo  gusto  cioe  ettanidri 

700.  II  cattivo  gusto  destinandolo  alia  denaturazione 

non  e  soggetto  a  tassa,  questa  grava  solo  sul  buon  gusto 

Quindi  ettanidri  9300  a  L.  200  l'ettanidro    L.  1860000 

Meno  abbuono  10% „     186000 

„    1674000 

Gompenso  per  la  denaturazione  di  700   hi.   anidri     „         1000 

Totale  spese  L.  2110700 
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Rendite. 

Vendendosi  il  buon  gusto  alia  base  di  *  quintale  a 
95°  „  si  avra : 

9300  X  100 , 


95 


0,8164  =  ql.  7992 


e  calcolando  su  questi  una  perdita  del  2%  per  cali, 
dispersioni,  ecc.  restano  ql.  7832  che  a  L.  275  il  ql.    . 
Vendendosi  il  cattiuo  gusto  alia  base  di  "  quintale 
a  90°  _  si  avra : 


700X100 
90 


0,8339  =  ql.  648 


e  calcolando  su  questi  una  perdita  del  2%  per  cali, 
dispersioni  ecc.  restano  ql.  635  che  a  L.  60  il  ql.  ,    . 


L.  2153800 


L.   38100 


Rendita  lorda  L.  2191900 
Meno  spese   „   2110700 

Rendita  netta  L.      81200 


Bilancio-Preventivo  N.  24.  —  Per  la  lavorazione  della 
Melassa  con  una  produzione  annua  di  40000  ettanidri 
prodotti  parte  direttamente  a  96°  e  parte  a  90°  adul- 
terate 

Spese. 

Melassa  ql.  160000  a  L.  8 L.  1280000 

Gombustibile  a  L.  4,30  l'ettanidro „     172000 

Malto  secco  ql.  11138  a  L.  20  il  ql „      222760 

Mano  d'opera  L.  0,80  l'ettanidro „       32000 

Prodotti  chimici,  olio,  ecc „         2500 

Spese  Generali  (Amministrazione,  Assicurazione,  La- 

boratorio,  Ammortamento  fabbricati  e  macchinario, 

Diverse  e  impreviste) „       70000 

Produzione  totale  annua  400U0  eltanidri  dei  quali 

80%alcool  a  96°  ed  il  resto  20%  alcool  da  adulterare. 
Sono  quindi  32000  ettanidri  a  96°  32000  che  a  L.  200 

l'ettanidro  danno L.  6400000 

Meno  abbuono  10% „     640000 

„    5760000 

Gompenso  alia  finanza  pel  denaturante  occorrente 

a  8000  ettanidri „       11428 

Totale  spese  L.  7550688 
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Rendite* 

Vendendosi  il  raffinato  a  96°  alia  base  di   *  quin- 
tale  96°  „  si  avra : 

32000X100 

96—0,8125 

■=.  ql.  27083  sui  quali  calcolando  una  perdita  del  2°/0 
per  cali,  dispersioni,  ecc.  si  riducono  a  ql.  26542  che 
a  L.  285  il  ql ...         L.  7564470 

Vendendosi  l'adulterato  a  90°  alia  base  di  "  quin- 
tale  90°  „  si  avra : 

8000X100 
90 
•=ql.  7412.  Calcolando  su  questi  una  perdita  del  2% 
per  cali,  dispersioni,  ecc.  si  riducono  a  ql.  7264  che 
a  L.  60  il  ql „     435840 

Sali  potassici  ql.  144000  a  L.  4,80  il  qJ „     691200 

Totale  rendite  L.  8691510 
Spese    „   7550688 

Rendita  netta  L.  1140822 


Bilancio-Preventivo  N.  25.  —  Per  la  lavorazione  del 
Mais  con  una  produzione  annua  di  40,000  ettanidri 
parte  a  96°  e  parte  a  90°  adulterate 

Spese. 

Mais  ql.  112066  a  L.  15  il  ql L.  1680990 

Malto  secco  ql,  16667  a  L.  20  il  ql „     333340 

Spese    per   combustibile,   Mano    d'opera,   Prodotti 
chimici  e  Generali.  Tasse  e  denaturante  come  al  N.  24     „    6047028 


Totale  spese  L.  8062258 

Rendite* 

Ricavato  par  l'alcool  a  96°  e  per  quello  a  90°  come 

-al  N.  24 L.  8000310 

Residui  Mais  ql.  128728  a  L.  3,5  il  ql „     450548 

Rendita  L.  8450848 
Spese    „    8062258 

Rendita  netta  L.    388600 
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CAPITOLO  XVII. 
Determinazione  dello  zucchero  o  Saccarimetria. 


Come  abbiamo  visto  e  dallo  zucchero  sia  direttamente  fer- 
mentescibile  sia  no  che  proviene  V  alcool  che  si  adopera  per 
le  innumerevoli  applicazioni  delle  quali  abbiamo  trattato  nei 
capitoli  precedenti.  E  quindi  di  somma  importanza,  cono- 
scere  la  quantita  di  esso  che  si  trova  nei  liquidi  che  si  de- 
vono  far  fermentare  perche  cosi  si  puo  sapere  quanto  alcool 
si  puo  ricavare  da  essi.  Quando  la  fermentazione  e  com- 
piuta,  la  determinazione  dello  zucchero  nei  liquido  alcoolico 
ha  importanza  non  meno  grande  perche  con  essa  si  puo  ve- 
dere  come  e  andata  la  fermentazione  e  provvedere  a  mi- 
gliorarla  nei  caso  che  questa  non  abbia  dato  i  risultati  vo- 
luti.  In  ogni  fermentazione  lo  scopo  da  raggiungere  essendo 
quello  di  trasformare  tutto  lo  zucchero  in  alcool  e  tutte  le 
cure  devono  essere  rivolte  a  cio. 

Metodi  fisici. 

La  determinazione  dello  zucchero  si  puo  fare  con  due 
metodi  principali :  metodi  fisici  e  metodi  chimici.  I  secondi 
sono  piu  esatti  dei  primi,  ma  questi  hanno  il  vantaggio  di 
una  piu  rapida  esecuzione  e  per  i  bisogni  industriali  sono 
in  generale  sufficientemente  esatti. 

Prima  di  parlare  dei  metodi  fisici  di  determinazione  da- 
remo  qualche  nozione  dei  principii  sui  quali  si  basano,  che 
torn  era  utile  sapere  perche  appiicata  anche  nella  determi- 
nazione delFalcool. 

Si  abbia   una  bilancia  come  da   fig.  95,  e  due  cilindri  di 


480 


Capitolo  XVII. 


ottone  uno  cavo  e  l'altro  massiccio  che  entra  esattamente 
nel  primo.  Questi  due  cilindri  si  sospendono  al  piatto  piu 
corto  mediante  un  gancio,  il  cilindro  cavo  in  alto,  quello 
pieno  in  basso,  sull'altro  piatto  si  pongono  dei  pesi  flno 
ad  ottenere  Tequilibrio  della  bilancia.  Si  faccia  poi  immer- 
gere  il  cilindro  pieno  in  acqua  contenuta  in  un  vaso  sot- 
toposto,  la  bilancia  cadra  dalla  parte  opposta,  come  se  esso 


Fig.  95. 


perdesse  del  proprio  peso,  mentre  cio  accade,  perche  il  ci- 
lindro immerso  rice^e  una  spinta  verticale  dal  basso  air  alto, 
per  ristabilire  l'equilibrio  basta  riempire  d'acqua  il  cilin- 
dro cavo. 

II  volume  d'acqua  versata.in  questo  e  uguale  al  volume 
del  cilindro  sottoposto  per  cui  si  conchiude  che  quest' ultimo 
stando  nelFacqua  subisce  una  spinta  airinsii  uguale  al  peso 
d'un  volume  d'acqua  pari  al  suo. 

Questo  fenomeno  fu  scoperto  da  Archimede  e  il  principio 
che  lo  enuncia  va  sotto  il  suo  nome. 

Vediamone  ora  le  conseguenze. 

Intanto  con  questo  mezzo  si  pu6  trovare  il  volume  di  un 
corpo.  Si  pesi   prima    un   oggetto  nell'aria  e  poi  immerso 
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nell'acqua  in  quest1  ultimo  caso  per  ristabilire  Tequilibrio 
occorrera  un  certo  numero  di  pesi. 

Siccome  ad  ogni  gr.  corrisponde  1  cc.  d'acqua,  e  cio  per 
convenzione,  si  avra  che  tanti  gr.  di  aggiunta  corrispondono 
a  tanti  cc.  d'acqua  spostata  dall'oggetto  e  quindi  al  volume 
di  questo. 

Chiamando  P  il  peso  del  corpo  e  Q  il  peso  adoperato  per 
ristabilire  Tequilibrio,  dividendo  Tuno  per  l'altro  questi  due 

P 
termini  ■—■  si  ha  il  rapporto  fra   peso  del   corpo  e  quello  di 

un  egual  volume  d'acqua.  Questo  rapporto  e  detto :  peso 
specifico  di  quel  corpo.  Questo  peso  speciflco  e  invariabile 
qualunque  siano   le  dimensioni  e  il  volume  di  detto  corpo. 

Diamo  altre  definizioni. 

Dicesi  massa  di  un  corpo  la  quantita  di  materia  conte- 
nuta  in  un  corpo. 

Dicesi  densita  di  un  corpo  la  massa  contenuta  nelPunita 
di  volume. 

Siccome  la  densita  varia  con  la  temperatura  si  e  conve- 
nuto  per  la  ricerca  del  peso  speciflco  di  paragonare  il  peso 
dei  corpi  a  quello  deiracqua  a  4°,  che  appunto  a  questa 
temperatura  ha  il  suo  massimo  di  densita. 

Per  cui  riassumendo  il  peso  specifico  di  un  corpo  e  il 
rapporto  esistente  tra  il  peso  di  questo  corpo  e  quello  dello 
stesso  volume  di  acqua  distillata  al  suo  massimo  di  densita. 

Siccome  poi  per  legge  fisica  il  rapporto  fra  il  peso  dei 
corpi  e  uguale  ai  rapporto  fra  le  masse  dei  corpi  ne  viene 
di  conseguenza  che  il  peso  specifico  e  la  densita  di  un  corpo 
sono  uguali  fra  loro. 

Nelle  determinazioni  delle  densita  ad  uso  tecnico  non  si 
fa  mai  la  determinazione  a  -h  4  C.  a  causa  della  difficolta  di 
avere  questa  temperatura,  ma  la  si  fa  a  temperatura  piu 
elevata  in  generale  15°. 

La  temperatura  varia  secondo  gli  istrumenti  che  si  ado- 
•perano  e  le  indicheremo  diceido  dell' uso  di  essi. 

Le  temperature  piu  comunemente  adoperate  sono  dette 
temperature  normali. 

In  questo  modo  non  si  ha  la  densita  assoluta  del  corpo 
ma  solamente  quella  relativa  perche  si  paragonano  la  so- 
stanza  e  Tacqua  alia  stessa  temperatura,  invece  di  para- 
gonare la  sostanza  a  temperatura  normale  e  Taoqua  a  4  C. 
Da  Ponte.  31 
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Per  la  determinazione  della  densita  di  un  liquido  ii  mi- 
gliore  strumento  e : 

Bilancetta  di  Westphal. 

Qaesta  bilancetta  non  e  che  quella  idrostatica  dianzi  de- 
scritta  ed  opportunamente  modiflcata  per  Tuso  alia  quale 
deve  servire. 

Essa  e  costituita  da  una  colonnetta  sostenuta  da  una 
base  munita  di  vite  colla  quale  si  puo  alzare  e  abbassare 
il  sostegno  della  bilancia. 

Questa  ha  un  giogo  a  braccia  disuguali,  una  di  queste  e 
corta  e  fa  da  contrappeso  airaltro  braccio,  ad  esso  e  attac- 
cata  una  punta  che  scorrendo  su  un  quadrante,  serve  ad 
indicare  lo  stato  d'equilibrio,  questo  equilibrio  e  pure  in- 
dicato  in  altro  modo  cioe  quando  la  detta  punta  e  in  linea 
retta  di  un'altra  che  sostituisce  il  quadrante.  L'altro  brac- 
cio e  piii  lungo,  e  diviso  mediante  tacche  in  10  parti  uguali, 
numerate  da  0  a  10 ;  alFestremita  vi  e  un  uncino  mobile  su 
di  un  coltello  al  quale  si  appende  un  cilindro  di  vetro  pieno 
mediante  un  filo  di  platino.  Nell'aria  il  sistema  cosi  descritto 
e  in  equilibrio. 

Immergendo  questo  cilindro  nell'acqua  a  15  C.  per  il  prin- 
cipio  di  Archimede,  il  cilindro  subisce  una  spinta  dal  basso 
alPalto,  perdendo  apparentemente  di  peso.  Per  ristabilire 
requilibrio  della  bilancia  si  appende  all'uncino  un  peso 
speciale  di  10  gr,  che  si  prende  per  unita. 

Se  si  immerge  il  cilindro  in  un  liquido  piu  denso  dell'ac- 
qua  per  ristabilire  questo  equilibrio  occorreranno  anche  al- 
tri  pesi  detti  cavalieri,  se  il  liquido  e  meno  denso,  bisogna 
invece  togliere  il  peso  dalF uncino.  Queste  bilance  essendo 
sensibili  alia  quarta  cifra  decimale  sono  munite  di  quattro 
specie  di  cavalieri : 

1°  di  10  gr.        rappresenta  la  la  cifra  decimale 

2°    »     1  gr.  »  »  2a      »  » 

3°    »    1  dgr.  »  »  3a      »  » 

4°    »    1  centig.         »  »  4a      »  » 

Quando  si  vuol  determinare  la  densita  di  un  mosto,  p.  e., 
si  comincia  ad  alzare  il  giogo  ad  altezza  conveniente  e  si 
mette  in  equilibrio  la  bilancia  nelFaria   appendendo    il  ci- 
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lindro  di  vetro  e  muovendo  la  vite  di  base  lino  a  che  il  so- 
stegno  e  verticale  il  che  ha  per  conseguenza  di  rendere  il 
giogo  orizzontale  e  la  punta  di  esso  in  questo  caso  e  al 
centro  del  quadrante.  Si  mette  poi  il  cilindro  nel  liquido 
da  saggiare  contenuto  in  una  provetta  nella  quale  si  trova 
anche  un  termometro  che  durante  Toperazione  deve  sem- 
pre,  possibilmente  segnare  15°  C. 

Trattandosi  di  saggiare  del  mosto,  che  si  sa  gia  avere  nn 
peso  speciflco  maggiore  delFacqua,  il  peso  unita  da  gr.  10 
si  appendera  airuncino,  quindi  si  situano  successivamente 
sul  giogo  gli  altri  quattro,  o  uno  o  due  ecc.  fino  a  raggiun- 
gere  Tequilibrio. 

La  densita  e  rappresentata  dalla  posizione  che  occupano 
i  pesi  sul  giogo,  leggendo  le  cifre  indicate  dalle  tacche  sulle 
quali  si  trovano  i  cavalieri,  a  cominciare  dal  cavaliere  piu 
grosso  andando  a  quello  piu  piccolo.  Se  non  si  e  adoperato 
un  cavaliere  si  segua  la  cifra  0  nel  numero  che  rappre- 
senta  la  densita  laddove  dovrebbe  cadere  la  cifra  decimale 
da  esso  rappresentato. 

NelFuso  di  questa  bilancia  bisogna  badare  che  il  cilindro 
di  vetro  non  tocchi  da  nessun  lato  le  pareti   della  provetta 

0  il  fondo,  che  non  vi  sieno  bolle  d'aria  attorno  al  cilindro, 
che  il  livello  al  quale  e  immerso,  detto  cilindro  sia  sempre 
uguale,  che  la  temperatura  sia  rigorosamente  costante. 

Ammettiamo  che  per  un  mosto  si  abbia  ottenuto  l'equili- 
brio  in  questo  modo: 

IL  peso  pi'ii  grande  da  gr.  10  sia  appeso  airuncino,  quello 
da  1  gr.  non  si  sia  potuto  mettere  perche  fa  inclinare  la 
bilancia  dal  lato  deli'uncino.  II  secondo  peso  di  1  gr.  sia 
messo  sulFottava  divisione,  il  terzo  di  1  dgr.  appaiato  a 
quello  stesso  di  I  gr.  sull'ottava  divisione,    inline  quello  di 

1  centgr.  sulla  terza  divisione. 

La  densita  che  si  leggera  e  la  seguente  :  1,0883,  perche 
per  il  peso  mancante  si  segna  con  0  il  posto  della  cifra  che 
esso  occuperebbe. 

Conosciuta  la  densita  si  puo  avere  facilmente  il  volume 
del  mosto  conoscendone  il  peso,  o  viceversa  avendo  il  peso 
conoscere  il  volume. 

Ecco  come.  Si  chiami  D  la  densita  del  liquido,  P  il  suo 
peso  e  V  il  suo  volume. 

II  peso  P  del  liquido  lo  si  ha  moltiplicando  la  densita  D 
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per  il  volume  V,  il  che  si  puo  esprimere   brevemente  con 
la  seguente  formola  :  P  =  D  V. 

Facciamo  un  esempio :  11  mosto  suindicato  ha  la  densita 
di  1,0883,  si  vuol  sapere  quanto  pesa  1  hi.  di  esso?  Siccome 
la  densita  e  fatta  in  rapporto  al  litro  e  1  hi.  e  100  1.  cosi  si 
moltiplica  1,0883  X  100  =  Kg.  108.83. 

II  volume  invece  si  ottiene  dividendo  il  peso  per  la  den- 

P 
sita ;  il  che  si  esprime  con  la  formula  :  V  =  ^j  • 

Facciamo  un  esempio:  Data  la  densita  sop  rain  dicata,  si 
vuol  sapere  che  volume  occupa  1  ql.  (o  100  Kg.). 

1,0883        L'  yJ'5* 

Facciamo  un  esempio  per  lo  zucchero : 

Nella  tavola  IV  (vedi  piii  avanti)  la  quantita  percentuale 
di  zucchero  (glucosio)  e  espressa  in  Kg.  per  ql.  di  mosto. 
Volendo  conoscere  la  quantita  in  peso  di  zucchero  per  hli 
si  moltiplica  la  percentuale  di  detto  zucchero  per  la  densita. 

Si  abbia  un  mosto  della  densita  1,1120  con  26  %  di  zuc- 
chero cioe  con  26  Kg.  di  zucchero  per  ql.  di  mosto,  per 
averlo  per  hi.  si  fa:  1,1120  X  26  =  Kg.  28,90  di  glucosio 
per  hi. 

Dei  metodi  chimici  indicheremo  il  procedimento  manuale 
parlando  delle  diverse  materie  prime  sulle  quali  si  fanno 
le  determinazioni. 

Determinazione 
dello  zucchero  nell'uva  e  nel  mosto. 

Preparazione  del  campione  di  uva.  —  Quando  si  voglia 
conoscere  la  quantita  di  glucosio  o  zucchero  fermentescibile 
contenuto  nelFuva,  il  campione  e  meglio  farlo  direttamente 
con  questa  piuttosto  che  prelevarlo  dal  mosto  da  essa  otte- 
nuta  che  facilmente  fermenta. 

La  preparazione  di  un  campione  presenta  parecchie  dif- 
ficolta.  Impossibile  avere  sotto  gli  occhi  tutta  la  quantita 
di  uva  che  si  deve  ammostare  per  avere  un'  idea  esatta 
della  massa,  inoltre  Tuva  e  composta  di  parti  diverse  e  che 
possono  alterarsi  facilmente. 

Volendo  un  buon  campione  di  uva,  si  prende  una  grande 
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quantita  di  grappoli,  si  dividono  in  tre  parti  secondo  la  loro 
grandezza,  si  sgranano  accuratamente,  si  dividono  ancora 
in  mucchi  secondo  la  grandezza,  e  si  preleva  un  numero 
di  acini  da  ogni  mucchio  proporzionale  alia  quantita  di  essi 
e  si  accumulano. 

In  tai  modo  si  ha  la  vera  composizione  media  dell'uva, 
che  varia  a  seconda  la  grandezza  dei  grappoli  e  degli  acini. 

Gli  acini  raccolti  si  spappolano  accuratamente  e  il  mosto 
si  Ultra  attraverso  una  tela  o  due  secondo  che  e  torbido  o 
no.  In  questo  mosto  abbastanza  limpido  si  puo  determinare 
la  densita  e  lo  zucchero. 

Se  con  questo  mezzo  non  si  ha  una  sufiiciente  Timpidezza 
si  puo  riflltrare  il  mosto  per  un  filtro  di  carta  a  pieghe  piut- 
tosto  grande  per  accelerare  il  lavoro. 

Determinazione  dello  zucchero  coi  metodi  fisici.  —  Per  co- 
noscere  la  quantita  di  zucchero  contenuta  in  un  mosto  or- 
dinariamente  si  adoperano  degli  areomelri  o  densimetri 
cosi  detti  a  peso  costante. 

Essi  generalmente  sono  costituiti  da  un  cannello  di  vetro 
cilindrico  o  appiattito,  sotto  al  quale  si  trova  un  cilindro 
piii  ampio  e  piu  corto,  detto  corpo  deirareometro,  ed  inline 
in  basso  si  trova  una  bolla  zavorrata  con  palline  di  piombo 
o  con  mercuric 

Questi  istrumenti  immersi  in  un  liquido  qualunque  si  af- 
fonderanno  piu  o  raeno  a  seconda  clella  spinta  verticale 
minore  o  maggiore  che  essi  ricevono  dal  liquido  stesso 
spinta  che  dipende  dalla  sua  densita.  Questa  densita  o  altra 
indicazione  correlativa  e  indicata  sulFasta. 

Siccome  la  densita  varia  con  la  temperatura,  bisogna 
tener  conto  di  questa,  perche  ogni  strumento  e  graduato 
ad  una  data  temperatura,  e  sarebbe  conveniente  fare  Tos- 
servazione  a  quella.  Per  questo  si  adopera  un  termometro 
separate,  oppure  il  mercurio  che  fa  da  zavorra  alio  stru- 
mento serve  anche  da  liquido  termometrico. 

Determinazione  cogli  areometri.  —  Di  questi  areometri  ve 
ne  sono  di  due  specie  : 

1.°  Areometri  con  scala    convenzionale  uno  di  questi  e 
Tareometro  di  Beaume. 

Questo  areometro  e  usato  specialmente  nella  distillazione 
delle  barbabietole  o  melasse,  par  determinare  la  densita  dei 
loro  mosti. 
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Di  questo  areometro  ye  n'e  di  due  qualita  con  gradazione 
differente,  una  vecchia  e  una  nuova.  Quella  vecchia  e  gra- 
duata  a  12°,5  di  temperatura,  quella  nuova  a  15°,  e  anche 
la  densita  presa  per  base  e  differente,  quella  nuova  e  piu 
razionale. 

La  tavola  VIII  —  puo  servire  per  passare  dai  gradi  Beaume, 
che  piti  brevemente  vengono  indicati  con  B  o  Be  —  alia 
densita  o  alio  zuechero,  secondo  altri  areometri. 

2.°  Areometri  che  danno  il  peso  speciflco  del  liquido. 
—  Si  hanno  parecchi  di  questi  densimetri.  Uno  molto  usato 
e  il  pesamoslo  di  Oechsle. 

Questo  strumento  e  graduato  a  17°, 5  C.  per  temperature 
difierenti  bisogna  adoperare   la   seguente  tavola  : 

TAVOLA  I. 

Correzione  da  fare  al  grado  letto  sul  pesamosto  Oechsle 
per  temperature  diverse  di  17,5  C. 


Tempe- 

GRADI 

ratura 

centigr. 

50 

60 

70 

80 

90 

100 

110 

Gifre  da  sottrarre 

10 

1.3 

1.3 

1.4 

1.5 

1.6 

1.7 

1.8 

11 

1.1 

1.2 

1.2 

1.3 

1.4 

1.5 

1.6 

12 

1.0 

1.0 

1.1 

1.1 

1.2 

1.3 

1.4 

13 

0.9 

0.9 

0.9 

0.9 

1.0 

1.0 

1.0 

14 

0.7 

0.7 

0.7 

0.7 

0.8 

0.8 

0.9 

15 

0.5 

0.6 

0.6 

0.6 

0.6 

0.6 

0.7 

16 

0.3 

0.4 

0.4 

0.4 

0.4 

0.5 

0.5 

17 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

Cifre  da  aggiungere 

18 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

0.1 

19 

0.3 

0.4 

0.4 

0.4 

0.4 

0.4 

0.5 

20 

0.7 

0.7 

0.7 

0.8 

0.8 

0.9 

10 

21 

1.0 

1.0 

1.1 

1.1 

l.l 

1.1 

1.2 

22 

13 

1.3 

1.4 

1.4 

1.4 

1.5 

1.5 

23 

1.5 

1.5 

1.5 

1.7 

1.7 

1.8 

1.8 

24 

1.8 

1.8 

1.9 

1.9 

2.0 

2.0 

2.1 

25 

2.0 

2.1 

2.2 

2.2 

2.3 

2.4 

2.5 

26 

2.3 

2.4 

25 

2.5 

2.6 

2.7 

2.8 

Defer  minazione  dello  zucchero  o  Saccarimetria.     487 

Per  Fuso  di  questa  tavola  si  seguono  due  vie,  nel  caso 
die  un  valore  sia  nelle  tavole  e  l'altro  intermedio  si  prende 
la  media  fra  i  due  valori  vicini,  oppure  se  tutti  e  due  i 
valori  sono  intermedii  per  uno  si  considera  il  valore  piii 
prossimo  che  si  trova  nella  tavola  e  per  Taltru  prendendo 
la  media  come  e  stato  indicato  piii  sopra. 

l.°  Si  legga  per  es:  103  Oeehsle  a  14  di  temperatura,  si 
prende  la  media  fra  0,8  e  0,9  (che  si  trovano  rispettiva- 
m ente  nelle  colonne  100  e  110  aH'incrocio  di  esse  coi  gradi 
di  temperatura  14)  che  da  0,85. 

2.°  Si  legga  103  Oeehsle  a  14,8  C,  allora  si  prende  la  ci- 
fra  15°  come  piii  vicina  e  si  fa  la  media  fra  0,6  e  0,7  come 
e  indicato  sopra  che  da  0,65. 

La  scala  di  questo  strumento  come  abbiamo  visto  detto 
segna  la  densita  dei  liquidi  nei  quali  e  immerso. 

Neiracqua  segna  1000  e  poi  le  densita  vanno  crescendo, 
pero  la  cifra  1  del  millesimo  non  e  segnata,  ma  sottintesa. 
Dividendo  la  densita  letta  e  corretta  per  5  si  ha  un  %  di 
zucchero  che  ci  avvicina  molto  a  quello  che  da  il  pesamosto 
di  Klosterneuburg. 

3.°  Densimetri  o  areometri  che  danno  il  percentuale  di 
glucosio  contenuto  nei  mosti  d'uva  e  che  per  questo  si 
chiamano  gleucometri. 

I  piii  conosciuti  sono :  il  Guyot  e  il  Klosterneuburg  o 
Babo. 

Mostimetro  Guyot  —  E  un  areometro  che  sulla  striscia  di 
carta  posta  all' inter  no  del  cancello  sono  ssgnate  tre  scale, 
la  prima  segna  il  Beaume,  la  seconda  il  %  in  glucosio  del 
mosto,  la  terza  l'alcool  che  se  ne  pud  ricavare. 

II  percento  di  zucchero  da  esso  segnato  e  stato  stabilito 
sopra  soluzioni  zuccherine  pure,  quindi  bisogna  sottrarre 
dal  grado  letto  */i2  circa  del  grado  stesso  che  rappresenta 
l'aumento  di  densita  dovuto  alle  sostanze  estrattive  conte- 
nute  nel  mosto. 

II  glunometro  segni  per  es  :   22,3.  II  grado  corretto  sara : 
99  3 
22,3 j|-  =  22,3  —  1,86  ==  20,44. 

Fatta  la  lettura  e  correzioni  se  esse  sono  a  temperatura 
differente  di  15°  C.  che  e  quella  che  ordinariamente  si  ado- 
pera,  sebbene  lo  stesso  mostimetro  sia  guaduato  anche  a  12°, 
la  seguente  tavola  di  correzione. 
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TAVOLA  II. 

Correzioni  da  fare  ai  Gleucometro  Guyot 
per  temperature  diverse  da  15°  C. 


Temperatura 

Correzioni 

Temperatura 

Correzioni 

10° 

—  0,6 

21° 

+  1.1 

Ho 

0.5 

22° 

1.3 

12° 

0.4 

23° 

1.6 

13° 

0.3 

24° 

1.8 

14° 

0.2 

25° 

2.0 

15° 

0.0 

26° 

2.3 

16° 

+  0.1 

27° 

2.6 

17° 

0.3 

28° 

2.8 

18° 

0.5 

29° 

3.1 

19° 

0.7 

30° 

3.4 

20° 

0.9 

Mostimetro  Klosterneuburg-Babo.  —  Segna  lo  zucchero 
e  tien  conto   delle  sostanze  estrattive  contenute  nel  mosto. 
Non  occorre  che  fare  la  correzione  della  temperatura. 


TAVOLA  III. 

Correzioni  da  fare  al  pesamosto  Klostermenburg 
per  temperature  differenti  a  17,5  C  (Kappeller). 


Questi  areometri  sono  costruiti  basandosi   sul  fatto  che  i 
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mosti  sono  principalmente  una  soluzione  di  acqua  e  gluco- 
sio,  ma  insieme  vi  sono  anche  molte  altre  sostanze  dette 
estrattive  che  possono  variare  per  qualita  e  quantita. 

Quincli  questi  strumenti  non  possono  dare  mai  indicazioni 
molto  esatte,  la  densita  non  essendo  realmente  proporzio- 
nale  alia  quantita  di  glucosio  contenuto  nel  mosto.  Si  e  ri- 
mediato  in  parte  a  questo  inconveniente  costruendo  i  gleu- 
cometri  su  dati  sperimentali,  ma  in  questo  modo  non  van  no 
piii  d'accordo  fra  loro  e  i  gleucometri  costruiti  per  un  paese 
raramente  servono  per  un  altro  la  densita  reale  del  mosto 
variando  da  un  paese  air  altro.  Cosi  succede  per  es.  che  i 
gleucometri  sninclicati  non  sono  adatti  ai  mosti  italiani. 

II  Carpentieri  determine)  sperimentalmente  il  coefficiente 
di  correzione  dei  principali  gleucometri  stranieri  rispetto  al 
contenuto  reale  di  zucchero  dei  mosti  stessi. 

Ecco  i  coefficient!  trovati : 


Pesa  mosto  Oechsle.     .     .    . 

1,053 

»        »        Guyot        .     .     . 

1,049 

»        »        Klosterneuburg. 

1,098 

Fatta  la  lettura  e  le  correzioni  relative  si  moltiplica  il 
dato  trovato  per  il  coefficiente  relativo. 

Uso  dei  mostimetri.  —  II  mosto  che  si  vuole  saggiare 
vien  messo  in  una  provetta  ed  in  esso  s'immerge  il  mosti- 
metro  che  deve  galleggiare  liberamente  senza  toccare  le 
pareti  del  recipiente. 

Quando  galleggia,  perche  possa  dare  un  risultato  esatto, 
deve  avere  tutto  il  cannello  bagnato  dal  liquido,  perci6  lo 
si  affonda  completamente  e  quando  risale  e  si  e  fermato  si 
fa  la  lettura. 

Essa  si  fa  osservando  il  menisco  del  liquido,  che  si  pre- 
senta  alia  vista  come  un  anello  oscuro,  in  queste  condi- 
zioni  esso  nel  posto  del  densimetro,  che  intercetta  la  luce, 
presenta  due  incavi  illuminati,  il  superiore  rivolto  in  basso, 
Tinferiore  in  alto,  in  modo  che  si  forma  una  linea  nera  che 
taglia  il  densimetro  e  che  serve  per  segno  di  lettura.  Con- 
temporaneamente  s'immerge  nel  mosto  un  termometro  per 
conoscere  la  temperatura  del  liquido,  che  deve  possibilmente 
essere  la  piu  vicina  a  quella  a  cui  e  campionato  l'istru- 
mento,  e  poi  con  le  tavole  che  abbiamo  dato  si  fa  la  corre- 
zione della  temperatura. 
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Trovata  la  quantita  di  glucosio  contenuta  in  un  mosto, 
volendo  sapere  la  quantita  di  alcool  che  si  puo  ottenere  dalla 
sua  trasformazione,  si  puo,  come  abbiamo  indicato  nel  Ca- 
pitolo III,  trattando  della  vinificazione  delle  uve  secche, 
moltiplicare  il  glucosio  trovato  per  0,6.  Oppure  si  pu6  usare 
la  tavola  seguente. 

TAVOLA  IV. 

Alcool  in  volume  che  si  ottiene  dalla  fermentazione 
di  quantita  determinate  di  glucosio  (1). 


o 

o 

o 

o 

o 

*Cfl 

Alcool 

03 

Alcool 

09 

Alcool 

Cfl 

Alcool 

C/3 

Alcool 

O 

o 

in 

o 
o 

in 

o 
o 

in 

O 
O 

in 

O 

o 

in 

3 

volume 

3 

volume 

3 

volume 

3 

volume 

3 

volume 

O 

21 

O 
41 

24.340 

O 
61 

81 

1 

0.623 

12.623 

35.720 

46.561 

2 

1.220 

22 

13.276 

42 

24.920 

62 

36.276 

82 

47.086 

3 

1.829 

23 

13.807 

43 

25.498 

63 

36.834 

83 

47.614 

4 

2.435 

24 

14.398 

44 

26.075 

64 

37.388 

84 

48.147 

5 

3.0  a 

25 

14.989 

45 

26.651 

65 

37.939 

85 

48  664 

6 

3.647 

26 

15.577 

46 

27.101 

66 

38.491 

86 

49.183 

7 

4.251 

27 

16167 

47 

27.798 

67 

39.037 

87 

49.709 

8 

4.854 

28 

16.755 

48 

28  372 

68 

39.583 

88 

50.214 

9 

5.457 

29 

17.347 

49 

28.939 

69 

40.128 

89 

50.725 

10 

6.059 

30 

17.918 

50 

29.521 

•70 

40.700 

90 

51.239 

11 

6.659 

31 

18.514 

51 

30.087 

71 

41.217 

91 

51.765 

12 

7.259 

32 

19.102 

52 

30.660 

72 

41.757 

92 

52.277 

13 

7.857 

33 

19.684 

53 

31.253 

73 

42.301 

93 

52.821 

14 

8.455 

34 

20.271 

54 

31.790 

74 

42.835 

94 

53.288 

15 

9.052 

35 

20.857 

55 

32.352 

75 

43.374 

95 

53.808 

16 

9.650 

36 

21.438 

56 

32.919 

76 

43.906 

96 

54.298 

17 

10.244 

37 

22.119 

57 

33.471 

77 

44.450 

97 

54.816 

18 

10.843 

38 

22.603 

58 

34.040 

78 

44.603 

98 

55.249 

19 

11.423 

39 

23.186 

59 

34.604 

79 

45.508 

99 

55  819 

20 

12.029 

40 

23.762 

60 

35.161 

80 

46.036 

100 

56.316 

(1)  Quesla  tavola  e  la  corrispondente  della  Tav.  XII,  del  De- 
Cillis  —  Densita  dei  mosti  ecc.  M.  H. 

Abbiamo  creduto  conveniente  di  trasformare  l'alcool  in  peso 
come  e  segnato  in  detta  tavola,  in  alcool  in  volume  che  da 
immediatamente  un  concetto  esatto  della  quantita  di  esso  es- 
sendo  il  per  cento  in  volume  usato  piu  comunemente  che 
quello  a  peso. 
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Determinazione  col  polarimetro.  {Metodo  Ufjficiale)  (1).  — 
Un  metodo  satto  di  determinazione  fisica  e  quello  col  po- 
larimetro. 

Si  prendono  cc.  50  del  succo  filtrato,  si  versano  in  un 
palloncino  di  100  cc,  si  aggiungono  5  cc.  di  acetato  basico 
di  piombo  (2)  si  completa  il  volume  di  100  con  acqua  e  si 
filtra.  Con  porzione  del  filtrato  si  riempira  un  tubo  polari- 
metrico  di  20  cm.  di  lungliezza  e  si  osservera  alia  luce 
gialla  segnando  il  grado  di  rotazione  letto  dopo  averlo  mol- 
tiplicato  per  2.  Tale  osservazione  sara  fatta  possibilmente 
aila  temperatura  di  20  C.  Si  puo  ammettere  un  distacco  di 
qualche  grado  segnando  pero  la  temperatura  osservata  al- 
Tatto  del  saggio  polarimetrico. 

E  necessario  che  la  temperatura  di  osservazione  del  li- 
quido,  prima  e  dopo  Tinversione,  sia  la  stessa,  perche 
la  rotazione  dello  zucchero  invertito  viene  molto  sensibil- 
mente  influenzata  dalla  temperatura  ;  ed  e  da  raccqman- 
darsi  che  prima  di  fare  r  osservazione  i  liquidi  riposino  tre 
ore  circa,  e  che  in  ogni  determinazione  si  facciano  due 
osservazioni  consecutive. 

Volendo  conoscere  se  gli  zuccheri  riducenti  trovati  in  via 
chimica  (vedi  piii  avanti)  constino  solo  di  zucchero  invertito 
o  se  vi  sia  eccesso  di  levulosio  o  di  glucosio,  si  puo  calco- 
lare  la   polarizzazione  teorica  corrispondente  alio  zucchero 


(1)  I  metodi  segnati  con  (Met.  Uff.)  sono  quelli  ufficiali  ita- 
liani  approvato  dal  Congresso  dei  Direttori  delle  R.  Stazioni 
Agrarie  e  speciali  e  dai  R.  Laboratorii  di  chimica  Agraria  del 
Regno. 

Questi  metodi  sono  pubblicati  negli  Annali  di  Agricoltura, 
Serie  II,  Anno  1905,  N.  236. 

(2)  Questo  si  prepara  scaldando  a  baguo  maria  in  un  ma- 
traccio  gr.  30  di  acetato  neutro  di  piombo  cristallizzato  con  75 
grammi  d'acqua,  quando  il  sale  e  sciolto  si  aggiungono  10  gr. 
di  litargirio  polverizzato  e  si  continua  a  scaldare  sino  a  solu 
zione  dell'ossido.  Dopo  rafifreddamento  si  filtra.  II  liquido  deve 
essere  conservato  in  bottiglia  ben  chiusa,  l'acido  ,carbonico 
dell'aria  precipitando  una  parte  dell'ossido  di  piombo.  E  neces- 
sario assicurarsi  che  quest'ossido  di  piombo  non  contiene  del- 
l'ossido di  rame,  se  si  trova  si  fa  digerire  il  litargirio  in  una 
soluzione  di  carbonato  ammonico. 
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riduttore  trovato,  calcolato  come  zucchero  invertito,  ado- 
perando  una  delle  formole 

17,18:  —  (42,66  —  0,5  t)  =  m:  x 
21,418:—  (42,66—  0,5t)=m:oc.  (1) 

secondo  che  il  polarimetro  saccarimetro  e  francese  (tipo 
Laurent)  o  tedesco  (tipo  Soleil-Wenzke-Scheibler,  Wentzke- 
Schmidt-Haeusch).  Sostituendo  ad  m  i  grammi  di  zucchero 
invertito  per  cento  trovati  in  via  chimica  si  calcola  il  va- 
lore  di  x. 

Se  la  polarizzazione  trovata  e  piti  destrogira  di  quella 
calcolata  vi  e  eccesso  di  destrosio,  se  piii  levogira  eccesso 
di  levulosio. 

Se  vi  e  presenza  di  saccarosio,  allora  nel  liquido  invertito 
si  calcolano  le  quantita  di  levulosio  I  e  di  destrosio  d  me- 
diante  le  formule  seguenti. 

10  (0,1219  g-P1) 
1  "~    5,812  -  0,025  t°    e  a  ~  g       l 

per  i  saccarimetri  a  scala  francese  dove  g  e  la  quantita  di 
zucchero  invertito  per  I  di  liquido  e  P  la  deviazione  sacca- 
rimetrica. 

Per  i  saccarimetri  a  scala  tedesca  si  adopera  invece  la 
formula : 

10  (0,3057  g-n 
9,296  — 0,04  *°     °  d~ g       L 

Determinazione  dello  zucchero  per  via  chimica.  —  Yolendo 
avere  una  conoscenza   precisa  della  quantita  di  glucosio  o 


(1)  Nel  polarimetro  saccarimetro  Laurent  una  soluzione  di 
gr.  16,29  di  saccarosio  puro  in  100  cc.  d'acqua  e  osservati  in  un 
tubo  lungo  200  mm.  danno  una  deviazione  saccarimetrica  di 
100°  della  scala,  gr.  16,29  di  saccarosio  corrispondono  a  gr.  17,14 
di  zucchero  invertito,  che  danno  una  deviazione  di  —(42,66  —  0,5 1) 
della  scala  saccarimetrica. 

Nei  polarimetri  saccarimetri  tedeschi  una  soluzione  di  gram- 
mi  27,418  per  100  di  zucchero  invertito,  corrispondente  a  gram- 
mi  26,048  di  saccarosio  da  una  deviazione  a  sinistra  di  42,66  gr. 
saccarimetrici  a  O  C  ed  a  t'  una  deviazione  di  —  (42,66  —  0,5  t). 
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di  saccarosio  eontenuti  in  un  mosto  qualunque  bisogna  ri- 
correre  ai  metodi  chimici. 

Passeremo  in.  rivista  alcuni  dei  piii  importanti. 

II  glucosio  e  i  suoi  componenti  destrosio  e  levulosio  si 
chiamano  anche  zuccheri  riduttori  perche  questi  hanno  la 
proprieta  di  agire  sopra  soluzioni  metalliche  ricche  di  ossi- 
sigeno  come  corpi  riduceuti,  cioe  trasformandole  in  so- 
stanze  meno  ossigenate.  Facendo  percio  agire  sopra  una 
soluzione  alcalina  bollente  di  sale  rameico,  una  soluzione 
di  zucchero  d'uva,  Tossido  rameico  che  imprime  alia  solu- 
zione metallica  il  colore  azzurro  intenso,  vien  ridotto  in 
ossido  rameoso  che  e  una  polvere  rossa  insolubile.  Su  que- 
sta  proprieta  si  basano  i  metodi  sotto  indicato.  II  Saccarosio 
invertito  o  zucchero  invertito  come  altri  zuccheri  si  com- 
porta  come  il  glucosio  sulle  soluzioni  metalliche. 

Per  la  determinazione  del  glucosio  e  degli  zuccheri  ri- 
duttori puo  impiegarsi: 

1°  il  metodo  volumetrieo  Fehling-Soxchlet; 
2°  il  metodo  ponderale  Allihn. 

In  entrambi  i  casi  la  quantita  degli  zuccheri  riduttori  si 
calcola  in  zucchero  invertito  (cioe  saccarosio  invertito  che 
da  come  abbiamo  spiegato  altra  volta  del  glucosio). 

2°  La  determinazione  in  tutti  e  due  i  casi  si   fa  adope- 
rando  la  soluzione  Fehiing  cosi  preparata  : 

a)  Soluzione  di  solfato  di  rame.  Si  pesano  gr.  69,278 
di  solfato  di  rame  puro  cristallizzato  facendo  una  soluzione 
di  un  litro  con  acqua  distillata. 

o)  Soluzione  alcalina  di  sale  di  Seignette.  Gr.  346  di 
sale  di  Seignette  (tartrato  sodico  potassico)  vengono  sciolti 
in  circa  800  cc.  d'acqua  ad  si  aggiungono  gr.  103,2  di  idrato 
sodico  preventivamente  preparato  con  del  sodio  puro  in  circa 
200  d'acqua  distillata,  si  completa  poi  ad  1  litro  con  acqua 
distillata.  La  soluzione  si  filtra  a  traverso  amianto. 

Le  due  soluzioni  a  e  b  sono  conservate  in  due  bottiglie 
distinte  a  tappo  smerigliato. 

Volendo  adoperare  il  metodo  volumetrieo  Fehling-Soxhlet 
per  i  mosti,  ecco  come  si  opera. 

Si  prende  una  porzione  del  mosto  filtrato,  su  questo  si 
puo  determinare  approssimativamente  lo  zucchero  con  un 
mostimetro  e  poi  si  diluisce  di  circa  20  o  piii  volte  cioe  in 
maniera  che  il  soluto  contenga  non  piii  del  0,75-1  %  di 
zucchero. 
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Si  prendono  25  cc.  di  mosto  e  si  mettono  in  un  pallone 
tarato  da  500,  vi  si  aggiungono  cc.  2,5  di  acetato  basico  di 
piombo  e  cc.  5  a  10  solfato  di  soda  come  e  indicato  anche 
piu  sotto  per  precipitare  Teccesso  di  acetato  e  si  porta  a 
volume  (500  cc.)  con  acqua  distillata. 

Oppure  del  liquido  preparato  per  il  saggio  polanmetrico, 
se  ne  prelevano  20-25  cc.  e  si  allungano  a  200-250  in  pal- 
loni  tarati.  In  questo  la  diluizione  e  di  sole  10  volte  perche 
il  liquido  rappresenta  un  mosto  gia  diluito  a  meta.  Nel 
pallone  si  aggiungeranno  pure  cc.  5  a  10  di  una  soluzione 
di  solfato  sodico  e  10  di  carbonate  di  soda  in  un  litro  di 
acqua. 

Si  completa  ii  volume  con  acqua  distillata,  si  filtra  per 
filtro  asciutto  ed  il  filtrato  si  adopera  per  il  saggio. 

Ecco  come  praticamente  si  fa  la  determinazione. 

In  un  palloncino  a  fondo  piatto  della  capacita  di  circa 
250  cc.  si  pongono  25  cc.  della  soluzione  di  solfato  dirame 
e  25  cc.  della  soluzione  alcalina  di  sale  di  Seignette  misu- 
surati  esattamente  con  pipetta  graduata. 

Sui  50  cc.  di  soluzione  Fehling  si  fanno  cadere  da  una 
buretta  graduata  alcuni  cc.  del  liquido  zuccherino  defecato 
e  si  fa  bollire  il  tutto  per  2  minuti. 

Se  dopo  Tebollizione  il  liquido  presenta  ancora  riflessi  az- 
zurri,  vuol  dire  che  non  tutto  l'ossido  di  rame  e  stato  ridotto, 
percio  si  versa  nel  pallone  dalla  buretta  altro  liquido  zuc- 
cherino e  si  fa  ancora  bollire.  Si  seguita  ancora  questa  ag- 
giunta  fino  a  quando,  dopo  Tebollizione,  non  si  scorge  piu 
ii  colore  azzurro.  Rapidamente  si  Ultra  una  piccola  por- 
zione  del  liquido  per  triplice  filtro  semplice  asciutto,  e  al 
filtrato,  acidificato  con  acido  acetico,  si  aggiunge  una  goccia 
di  soluzione  diluita  di  ferrocianuro  potassico. 

Se  si  ha  colorazione  o  intorbidamento  rossastro  vuol  dire 
che  non  tutto  il  rame  e  stato  ridotto  ad  ossidulo  e  quindi  in 
un  secondo  saggio  si  impieghera  una  quantita  maggiore  di 
liquido  zuccherino.  Se  invece  la  reazione  e  negativa,  se 
cioe  ii  filtrato  non  contiene  tracce  di  rame  bisogna  ripetere 
il  saggio  adoperando  una  quantita  minore  del  liquido  zuc- 
cherino. 

Si  ripete  cosi  una  serie  di  prove  fino  a  che  di  due  saggi 
consecutivi  uno,  da  la  reazione  del  rame  e  r altro  no;  i 
volumi  di  liquido  adoperato  differiscono  di  7s  di  cc.  cubico. 
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Con  Tesercizio  bastano  3-4  prove  per  trovare  la  quantita 
esatta.  La  maggiore  o  minor  quantita  di  liquido  da  usare 
in  queste  prove  successive  dipende  dalla  intensita  delle 
reazioni  pel  saggio  del  rame.  Dei  volumi  del  liquido  zuc- 
zuccherino  adoperati  nei  due  saggi  consecutivi  si  fa  la  me- 
dia e  da  questa  si  calcola  la  quantita  di  zucchero  ammet- 
tendo  che  50  gr.  di  soluzione  sieno  ridotti  da  gr.  0,2470  di 
zucchero  invertito. 

Nel  caso  suaccennato  della  diluizione  di  cc.  25  di  mosto 
a  500,  si  siano  adoperati  cc.  24,  1  di  mosto  diluito  e  de- 
fecato  per  ridurre  50  cc.  di  Fehling,  quindi  24,1  di  solu- 
zione contengono  gr.  0,247  di  zucchero  invertito. 

Per  conoscere  quanto  ne  contengono  i  500  cc.  si  stabili- 
sce  la  seguente  proporzione  : 

0  247  X  500 
24,1  :  0,247  =  500  :  x  =  — - ^jt =  5,1    gr.    di  zucchero 

contenuti  nei  primitivi  25  cc.  di  mosto. 

Per  conoscere  quanto  ne  contengono  100  cc.  di  esso  basta 
moltiplicare  il  prodotto  per  4,  quindi  gr.  5,1  ><  4  =  gr.  20,4 
di  zucchero  invertito. 

Volendo  si  puo  operare  anche  su  minor  quantita  di  mosto, 
si  diluiscono  con  un  po'  d'acqua  distillata,  vi  si  aggiunge 
prima  poco  acetato  di  piombo  fino  a  che  e  scolorato  e  po- 
scia  poche  goccie  di  soluzione  di  solfato  per  precipitare 
l'eccesso  di  acetato,  quindi  si  completa  il  volume  a  100.  Si 
prendono  in  una  provetta  10  cc.  di  Fehling  e  su  questi  si 
lascia  cadere  la  soluzione  zuccherina  da  una  buretta  gra- 
duata.  Si  colpisce  assai  bene  il  momento  quando  tutto  il 
rame  e  ridotto  e  il  liquido  e  scolorato,  traguardando  attra- 
verso  il  vetro  della  provetta  contro  una  superficie  bianca 
p.  e.  un  foglio  di  carta. 

In  questo  caso  10  cc<  di  Fehling  corrispondono  a  gr.  0,0494 
di  zucchero  invertito,  Per  ridurre  i  10  cc  di  liquido  cuprico 
si  siano  adoperati  cc.  4,8  di  soluzione  zuccherina,  si  avra : 

4,8  :  0,0494  =  100  :  „  =  °^£™  =  1;02  gr. 

Questa  quantita  di  zuccheri  riduttori  e  contenuta  in  5  cc. 
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di  mosto  diluito;  per   averlo  per    100   cc.  basta  stabilire  la 
seguente  proporzione : 

5  :  1,02  =  100  :a!==LVgm  =  20,4  g, 

Questo  e  il  metodo  di  determinazione  ufficiale  nel  quale 
gli  zuccheri  riduttori  contenuti  nel  mosto  sono  calcolati 
come  zucchero  invertito. 

Volendo  invece  conoscere  la  quantita  di  zucchero  conte- 
nuta  nel  mosto  in  destrosio  (che  e  il  componente  principale 
dello  zucchero  d'uva)  il  procedimento  e  lo  stesso,  ma  nel 
calcolo  bisogna  tener  conto  che 

50  cc.  di  Fehling  sono  ridotti  da  gr.  0,2375  di  destrosio 
10  cc.  »  »  »        »      »    0,0475  » 

Volendo   invece   calcolare  tutto   lo    zucchero  in  levulosio 
(componente  secondario  dello  zucchero  d'uva)  si  avra: 
50  cc.  di  Fehling  sono  ridotti  da  gr.  0,2570  di  levulosio 
10  cc.  »  »         »        »      »    0,0514  » 

E  cio  perche  i  diversi  zuccheri  insoluzioni  dell'l  %  e  per 
una  stessa  concentrazione  della  soluzione  di  Fehling  hanno 
su  questa  un  potere  riduttore  diverse 

Determinazione  del  glncosio  nel  vino. 

Dopo  la  fermentazione  volendo  assicurarsi  se  nel  vino  vi 
e  ancora  dello  zucchero  indecomposto,  la  miglior  cosa  per 
conoscerne  la  quantita  si  e  di  ricorrere  al  metodo  polari- 
metrico  o  a  quello  Fehling-Soxchlet. 

Metodo  polarimetrico.  (Met.  Uff.).  —  100  cc.  di  vino  in 
esame  si  neutralizzano  in  capsula  di  porcellana  piatta  con 
alcali  normale,  determinando  cosi  anche  l'acidita  totale  del 
vino.  Si  evapora  il  liquido  a  bagnomaria  fino  a  ridurre  a 
circa  1/3  il  volume  primitivo. 

Si  passa  il  residuo  in  un  pallone  graduato  da  100  cc.  si 
lava  la  capsula  con  un  po'  d'acqua  e  si  versano  le  acque  di 
lavaggio  nel  pallone.  Si  defeca  il  vino  con  acetato  basico  di 
piombo,  si  elimina  Teccesso  con  soltato  sodico  che  contenga 
il  10  %  di  carbonato  sodico. 

Si  porta  il  liquido  a  segno  con  Tacqua,  si  agita  e  si  filtra 
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per  filtro  asciutto.    Nei  liquido  cosi  preparato  si  pu6  deter- 
minare  la  cleviazione  polarimetrica. 

Metodo  Fehllng-Soxchlet.  (Metod.  Uff.).  —  Questa  deter- 
minazione si  puo  fare  anche  sul  vino  dealcoolizzato  e  de- 
fecate) dopo  fermentazione  operata  con  fermento  puro. 

II  resto  delia  determinazione  procede  come  abbiamo  indi- 
cate) per  il  mosto,  per  cui  tenendo  conto  delle  eventuali 
diluizioni  fatte  subire  al  vino,  si  calcola  la  quantita  dello 
zucchero  per  litro. 

Volendo  operare  con  la  soluzione  Fehling  diluita  con 
quattro  volumi  d'acqua,  che  e  consigliabile  per  vini  poveri 
di  zucchero,  si  prepara  il  vino  nello  stesso  modo  come  e 
ricordato  sopra,  ma  invece  di  adoperare  50  cc.  della  solu- 
zione Fehling,  si  misurano  in  un  palloncino  di  vetro,  della 
capacita  di  200  cc.  circa  5  cc.  della  soluzione  del  solfato  di 
rame  e  5  cc.  della  soluzione  alcalina  di  sale  di  Seignette,  e 
sulla  soluzione  cosi  preparata  si  versa  da  una  buretta  il 
liquido  zuccherino  e  si  aggiunge  tant'acqua  che  il  volume 
totale  del  liquido  che  bolle  oscilli  tra  55  a  60  cc.  In  queste 
condizioni,  procedendo  pei  resto  come  si  e  sopra  ricordato, 
10  cc.  della  soluzione  Fehling  sono  ridotti  da  gr.  0,05154  di 
zucchero  invertito. 

Se  poi  trattasi  di  vini  molto  poveri  di  zucchero,  per  vini 
cioe  molto  asciutti,  allora  si  possono  adoperare  4  o  2  cc.  di 
soluzione  Fehling,  che  si  fanno  bollire  per  2  minuti  in  un 
palloncino  di  vetro  di  circa  100  cc.  col  volume  di  liquido  defe- 
cate) sufficiente  per  la  completa  riduzione.  Nei  calcoli  si  deve 
tener  conto  che  4  o  2  cc.  della  soluzione  Fehling  sono  ri- 
dotti rispettivamente  da  gr.  0,02  e  da  gr.  0,01  di  zucchero 
invertito. 

Metodo  ponderale.  (Met.  Uff.).  —  150  cc.  di  vino  vengono 
neutralizzati  con  alcali  normali,  dealcoolizzati  mediante  eva- 
porazione,  passati  in  un  pallone  da  150  cc,  defecati  con  la 
quantita  necessaria  di  acetato  basico  di  piombo  (13-15  cc.) 
e  portati  a  segno  con  acqua.  Dopo  agitazione  il  liquido  si 
Ultra  per  filtro  asciutto  ed  in  recipiente  asciutto  e  100  cc. 
del  flltrato  si  trattano  con  10  cc.  di  soluzione  concentrata 
di  fosfato  sodico,  alio  scopo  di  indurre  la  precipitazione  com- 
pleta del  piombo. 

E  necessario  nei  calcoli  finali  tener  conto  di  questa  dilui- 
zione  di  Vio  di  volume  che  il  vino  ha  subita,  moltiplicando 
Da  Ponte.  32 
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la  quantita  di  zucchero  trovato  per  1,1 ;  come  e  necessario 
tener  conto  di  quelle  diluizioni  che  si  debbono  far  subire  al 
liquido  zuccherino  defecato.  nel  caso  che  il  vino  contenga 
piii  delFl  per  cento. 

In  un  bicchiere  si  pongono  25  cc.  della  soluzione  di  sol- 
fato  di  rame  e  25  cc.  della  soluzione  alcalina  di  sale  di 
Seignette,  si  scaldano  flno  alFebollizione  e  sul  liquido  bol- 
lente  si  fanno  cadere  da  una  buretta  20  cc.  del  vino  defe- 
cato. Si  fa  bollire  il  tutto  per  2  minuti  e  si  Ultra  rapida- 
mente  a  trayerso  un  piccolo  tubo  di  amianto. 

II  liquido  che  filtra  deve  essere  leggermente  colorato  in 
bleu,  deve  cioe  contenere  ancora  del  rame  disciolto ;  se 
esso  e  giallo,  e  necessario  diluire  il  vino.  II  filtro  e  stato 
previamente  disseccato  in  stufa  ad  aria  secca,  pesato  ed 
unito  ad  una  bevuta  posta  in  comunicazione  con  una  pom- 
pa  a  caduta  d'acqua.  Si  trasporta  sul  filtro  il  precipitato  di 
ossidulo,  lo  si  lava  prima  con  acqua  bollente  fino  a  che  il 
liquido  di  lavaggio  non  sia  piti  alcalino,  poi  con  alcool  e 
quindi  con  etere.  II  tubo  col  precipitato  si  dissecca  a  100°  C, 
facendo  passare  per  esso  una  corrente  di  aria  secca,  quindi 
si  fa  passare  pel  tubo  una  corrente  di  idrogeno  puro  e  secco, 
scaldando  il  precipitato  con  piccola  flamma,  in  modo  da 
non  oltrepassare  la  temperatura  di  130-135°  C.  Per  avere 
idrogeno  puro  e  secco,  e  consigliabile  far  gorgogliare  il  gas 
prima  in  soluzione  diluita  di  nitrato  d'argento  e  poi  in  acido 
solforico  concentrato. 

A  riduzione  completa  delFossidulo,  si  lascia  reffreddare 
il  tubo  nella  corrente  d'idrogeno,  si  fa  passare  per  esso 
una  corrente  d'aria  secca  e  si  pesa.  Si  pu6  anche  racco- 
gliere  il  protossido  di  rame  su  un  filtro  di  carta,  lavarlo 
con  acqua  calda,  disseccarlo,  calcinarlo  col  filtro  e  ridurre 
Tossido  di  rame  mediante  corrente  di  idrogeno.  Per  il  cal- 
colo  dello  zucchero  invertito  si  adopera  la  tavola  di  Meissl 
N.  5,  che  da  i  grammi  di  zucchero  invertito  corrispon- 
denti  al  rame  pesato.  Coi  calcoli  opportuni  si  riporta  la 
quantita  di  zucchero  trovato  ad  1  1.  di  vino.  (Vedi  tabella 
a  pag.  499). 
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Zucchero  invertito  corrispondente  ai  rame  pesato 

(secondo  E.  Meissl-E.  Wein). 
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(Continuazione  della  tabella  precedente). 
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Barbabietola.  —  La  determinazione  del  saccarosio  zuc- 
chero  non  fermentescibile,  ma  che  poi  diventa  tale  nel  corso 
della  lavorazione,  ha  un'importanza  straordinaria  perch  e  un 
controllo  severo,  specialmente  nella  diffusione  puo  far  si  che 
la  lavorazione  possa  essere  redditizia  al  massimo,  mentre 
trascurando  di  seguire  il  lavoro  passo  passo  puo  accadere 
di   layorare  in  perdita  e  non  accorgersene  che  troppo  tardi. 

II  controllo  della  diffusione  comprende  le  operazioni  se- 
guenti : 

Analisi  delle  barbabietole.  —  Su  queste  radici  il  sacca- 
rosio si  determina  con  due  metodi: 
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Metodi  diretti  e  metodi  indiretti. 

Metodi  indiretti  —  Questi  metodi  non  sono  quasi  piu  in 
uso  perche  non  troppo  esatti.  Di  questi  descriveremo  solo 
il  piii  semplice,  perche  nei  piccoli  impianti  di  distillazione 
delle  barbabietole  puo    ancora   servire  dando   rapidamente 


Fig.  96. 


una  indicazione  approssimativa  del  valore  della  barbabietola. 
Ecco  il  modo  di  operare: 

Ogni  barbabietola  del  campione  che  si  yuol  analizzare 
viene  divisa  per  meta  e  quindi  ognuna  di  queste  meta  e 
divisa  in  due  parti,  poi  dopo  aver  passato  il  tutto  alia  raspa 
cilindrica  dentata,  si  torchia  fortemente  la  polpa  risultante. 
L'operazione  riesce  piii  semplice  e  piu  esatta  introducendo 
direttamente  ogni  tubero  nella  raspa  conica  Pellet  e  Lomont 
(fig.  96),  che  tagliando  un  prisma  a  sezione  triangolare  e 
poi  pigiandolo  da  subito  un  campione  medio  prelevato 
su  tutta  la  lunghezza  di  ciascuna  radice.  Naturalmente  dopo 
si  torchia  fortemente  la  polpa. 
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La  densita  del  succo  si  determina  coi  densimetri  ordinari 
la  cui  gradazione  non  e  completa  per  le  distillerie  perche 
segnano  0  invece  di  1000  per  la  densita  dell'acqua,  quindi 
invece  di  10  segna  1  per  cui  si  deve  anteporre  la  cifra  10 
ai  grado  letto.  Cosi  leggendo  sul  densimetro  5,7  la  densita 
esatta  e  105,7  comanemente  si  dice  addirittura  1057. 

Se  il  grado  letto  fosse  0,74  si  dice  1067,4  che  indica  sotto 
questa  forma  il  peso  di  un  litro  di  liquido  saggiato.  La  de- 
terminazione  della  densita  si  deve  fare  clopo  aver  lasciato 
il  liquido  in  riposo  per  alcuni  minuti;  meglio  se  esso  e 
fatto  cadere  in  una  provetta  avente  un  robinetto  a  pochi 
centimetri  dal  fondo  per  il  quale  si  fa  poi  passare  il  liquido 
liberato  dalle  parti  solide  che  si  sono  raccolte  sul  fondo  del 
recipiente  e  della  spuma  che  e  salita  alia  superflcie. 

Si  determina  poi  la  temperatura  e  si  corregge  ii  grado 
di  densita  letto  secondo  la  seguente  tavola  del  Dupont. 
(Tav.  N.  6). 
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TAVOLA  VI. 

Tavola  di  correzione  delle  densita  del  succo  di  barbabietole 
secondo  le  temperature. 

Modo  di  usare  la  tavola:  Gercare  nella  colonna  verticale  a  si- 
nistra la  temperatura  osservata,  e  nella  colonna  orizzontale 
superiore  la  densita  segnata  nell'intersezione  dalle  due  co- 
lonne  indica  la  densita  riportata  a  15°  C. 


50 

5°  I 

5«2 

5o3 

5°4 

5°5 

5o6 

5°7 

4,735 

4,825 

4,925 

5,035 

5,125 

5,225 

5,325 

5,45 

4,725 

4,85 

4,95 

5,05 

5,15 

5,25 

5,35 

5,45 

4,75 

4,85 

4,95 

5,05 

5,15 

5,275 

5,375 

5,475 

4,75 

4,875 

4,975 

5,075 

5,175 

5,275 

5,375 

5,475 

4,775 

4,9 

5,0 

5,1 

5,2 

5,3 

5,4 

5,5 

4,8 

4,9 

5,0 

5,1 

5,225 

5,325 

5,425 

5,525 

4,8 

4,925 

5,025 

5,125 

5,225 

5,325 

5,425 

5,525 

4,825 

4,95 

5,05 

5,15 

5,25 

5,35 

5,45 

5,55 

4,85 

4,975 

5,075 

5,175 

5,275 

5,375 

5,475  • 

5,575 

4,875 

4,975 

5,1 

5,2 

5,3 

5,4 

5,5 

5,6 

4,9 

5,0 

5,1 

5,2 

5,3  . 

5,4 

5,525 

5,625 

4,925 

5,025 

5,125 

5,225 

5,325 

5,425 

5,525 

5,625 

4,95 

5,05 

5,15 

5,25 

5,35 

5,45 

5,55 

5,65 

4,975 

5,075 

5,175 

5,275 

5,375 

5,475 

5,575 

5,675 

5« 

5>l 

5°2 

5«3 

5o4 

5°5 

5°6 

5°7 

5,0 

5,1 

5,2 

5,3 

5,4 

5,5 

5,6 

5,7 

5,025 

5,125 

5,225 

5,325 

5,425 

5,525 

5,625 

5,725 

5,05 

5,15 

5,25 

5,35 

5,45 

5,55 

5,65 

5,75 

5,075 

5,15 

5,275 

5,35 

5,475 

5,575 

5,675 

5,775 

5,1 

5,175 

5,275 

5,375 

5,5 

5,6 

5,7 

5,8 

5,1 

5,2 

5,3 

5,4 

5,5 

5,6 

5,7 

5,8 

5,125 

5,225 

5,325 

5,425 

5,525 

5,625 

5,725 

5,825 

5,15 

5,25 

5,35 

5,45 

5,55 

5,65 

5,75 

5,85 

5,175 

5,275 

5,375 

5,475 

5,575 

5,675 

5,775 

5,875 

5,2 

5,3 

5,4 

5,5 

5,6 

5,7 

5,8 

5,9 

5,225 

5,325 

5,425 

5,525 

5,625 

5,725 

5,825 

5,925 

5,25 

5,35 

5,45 

5,55 

5,65 

5,75 

5,85 

5,95 

5,275 

5,375 

5,475 

5,575 

5,675 

5,775 

5,875 

5,975 

5,3 

t    5,4 

5,5 

5,6 

5,7 

5,8 

5,9 

6, 

5,3 

5,4 

5,5, 

5,7 

5,7 

5,8 

5,925 

6,025 
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a 

Eh 

5°8 

5«9 

6« 

6°l 

6o2 

603 

6°4 

605 

1 

5,55 

5,65 

5,725 

5,825 

5,925 

6,025 

6,125 

6,225 

2 

5,55 

5,65 

5,75 

5,85 

5,95 

6,05 

6,15 

6,25 

3 

5,575 

5,675 

5,75 

5,85 

5,95 

6,05 

6,15 

6,25 

4 

5,575 

5,675 

5,775 

5,875 

5,975 

6,075 

6,175 

6,275 

5 

5,6 

5,7 

5,8 

5,9 

5,6 

6,1 

6,2 

6,3 

6 

5,625 

5,725 

5,825 

5,925 

6,025 

6,125 

6,225 

6,325 

7 

5,625 

5,725 

5,825 

5,95 

6,05 

6,15 

6,25 

6,35 

8 

5,65 

5,75 

5,85 

5,95 

6,05 

6,15 

6,25 

6,35 

9 

5,675 

5,775 

5,875 

5,975 

6,075 

6,175 

6,225 

6,375 

10 

5,7 

5,8 

5,9 

6,0 

6,1 

6,2 

6,3 

6,4 

11 

5,725 

5,825 

5,925 

6,025 

6,125 

6,225 

6,325 

6,425 

12 

5,725 

5,825 

5,925 

6,05 

6,15 

6,25 

6,35 

6,455 

13 

5,75 

5,85 

5,95 

6,05 

6,15 

6,25 

6,375 

6,475 

14 

5,75 

5,875 

5,975 

6,075 

6,175 

6,275 

6,375 

6,475 

15 

5o8 

5«9 

6° 

60 1 

6«2 

6°3 

6°4 

605 

16 

5,8 

5,925 

6,025 

6,125 

6,225 

6,325 

6,425 

6,525 

17 

5,825 

5,925 

6,025 

6,15 

6,25 

6,35 

6,45 

6,55 

18 

5,85 

5,95 

6,05 

6,15 

6,25 

6,35 

6,45 

6,55 

19 

5,875 

5,975 

6,075 

6,175 

6,275 

6,375 

6,475 

6,575 

20 

5,9 

6,0 

6,1 

6,2 

6,3 

6,4 

6,5 

6,6 

21 

5,9 

6,025 

6,125 

6,225 

6,325 

6,425 

6,525 

6,625 

22 

5,925 

6,025 

6,15 

6,25 

6,35 

6,45 

6,55 

6,65 

23 

5,95 

6,05 

6,175 

6,275 

6,375 

6,475 

6,575 

6,675 

24 

5,975 

6,075 

6,2 

6,3 

6,4 

6,5 

6,6 

6,7 

25 

6,0 

6,1 

6,225 

6,325 

6,425 

6,525 

6,625 

6,725 

26 

6,025 

6,125 

6,25  . 

6,35 

6,45 

6,55 

6,65 

6,75 

27 

6,05 

6,15 

6,275 

6,375 

6,475 

6,575 

6,675 

6,775 

28 

6,075 

6,175 

6,3 

6,4 

6,5 

6,6 

6,7 

6,8 

29 

6,1 

6,2 

6,325 

6,425 

6,525 

6,625 

6,725 

6,825 

30 

6,125 

6,225 

6,35 

6,45 

6,55 

6,55 

7,75 

6,85 

§ 

6«6 

6<>7 

6°8 

609 

7° 

7«  1 

7o2 

1 

6,325 

6,425 

6,525 

6,625 

6,725 

6,825 

6,925 

2 

6,35 

6,45 

6,55 

6,65 

6,75 

6,85 

6,95 

3 

6,35 

6,45 

6,55 

6,65 

6,75 

6,85 

6,95 

4 

6,375 

6,475 

6,575 

6,675 

6,775 

6,875 

6,975 

5 

6,4 

6,5 

6,6 

6,7 

6,8 

6,0 

7,0 

6 

6,425 

6,525 

6,625 

6,725 

6,825 

6,925 

7,025 

7 

6,45 

6,55 

6,65 

6,75 

6,85 

6,95 

7,05 

8 

6,45 

6,575 

6,675 

6,75 

6,85 

6,95 

7,05 

9 

6,475 

6,575 

6,675 

6,775 

6,875 

6,975 

7,075 

10 

6,5 

6,6 

6,7 

(5,8 

6,9 

7,0 

7,1 

11 

6,525 

6,625 

6,725 

6,825. 

6,925 

7,025 

7,125 

12 

6,55 

6,65 

6,75 

6,85 

6,950 

7,05 

7,15 

13 

(1,575 

6,675 

6,75 

6,875 

6,975 

7,075 

7,175 

14 

(5,575 

6,675 

6,775 

6,875 

6,975 

7,075 

7,175 
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15 

6°6 

6°7 

6°8 

6«9 

7° 

7°  1 

7o2 

16 

6,625 

6,725 

6,825 

6,925 

7,025 

7,125 

7,225 

17 

6,65 

6,75 

6,85 

6,95 

7,05 

7,15 

7,25 

18 

6,65 

6,75 

6,85 

6,95 

7,075 

7,175 

7  275 

19 

6,675 

6,775 

6,875 

6,975 

7,1 

7,2 

7,3 

20 

6,7 

6,8 

6,9 

7,0 

7,125 

7,225 

7,325 

21 

6,725 

6,825 

6,925 

7,025 

7,15 

7,25 

7,350 

22 

6,75 

6,85 

6,950 

7,05 

7,175 

7,275 

7,375 

23 

6,775 

6,875 

6,975 

7,075 

7,2 

7,3 

7,4 

24 

6,8 

6,9 

7,0 

7,1 

7,225 

7,325 

7,425 

25 

6,825 

6,925 

7,025 

7,125 

7,250 

7,35 

7,450 

26 

6,85 

6,95 

7,050 

7,15 

7,275 

7,375 

7,475 

27 

6,875 

6,975 

7,075 

7,175 

7,3 

7,4 

7,5 

28 

6,9 

7,0 

7,1 

7,2 

7,325 

7,45 

7,525 

29 

6,925 

7,025 

7,125 

7,225 

7,375 

7,475 

7,575 

30 

6,95 

7,05 

7,150 

7,25 

7,4 

7,5 

7,6 

7«3 

7°4 

7«3 

7°3 

7o7 

7«3 

7°9 

8° 

1 

7,0 

7,1 

7,2 

7,3 

7,4 

7,475 

7,575 

7,675 

2 

7,025 

7,125 

7,225 

7,325 

7,425 

7,5 

7,6 

7,7 

3 

7,05 

7,15 

7,250 

7,35 

7,45 

7,525 

7,625 

7,725 

4 

7,075 

7,175 

7,275 

7,375 

7,475 

7,55 

7,65 

7,75 

5 

7,1 

7,2 

7,3 

7,4 

7,5 

7,575 

7,675 

7,775 

6 

7,125 

7,225 

7,325 

7,425 

7,525 

7,6 

7,7 

7,8 

7 

7,15 

7,25 

7,35 

7,45 

7,55 

7,625 

7,725 

7,825 

8 

7,175 

7,275 

7,385 

7,475 

7,575 

7,65 

7,75 

7,85 

9 

7,175 

7,275 

7,375 

7,475 

7,575 

7,675 

7,775 

7,875 

10 

7,2 

7,3 

7,4 

7,5 

7,6 

7,7 

7,8 

7,9 

11 

7;225 

7,325 

7,425 

7,525 

7,625 

7,725 

7,825 

7,9  ?5 

12 

7,25 

7,35 

7,45 

7,55 

7,65 

7,750 

7,85 

7,95 

13 

7,275 

7,375 

7,475 

7,575 

7,675 

7,775 

7,875 

7,975 

14 

7,275 

7,375 

7,475 

7,575 

7,675 

7,775 

7,875 

8,0 

15 

7«3 

704 

?oj 

7o8 

7«7 

7«3 

7«9 

80 

16 

7,325 

7,425 

7,525 

7,625 

7,725 

7,825 

7,925 

8,025 

17 

7,350 

7,45 

7,55 

7,65 

7,75 

7,85 

7,95 

8,05 

18 

7,375 

7,475 

7,575 

7,675 

7,775 

7,875 

7,975 

8,075 

19 

7,4 

7,5 

7,6 

7,7 

7,8 

7,9 

8,0 

8,1 

20 

7,425 

7,525 

7,625 

7,725 

7,825 

7,925 

8,025 

8,125 

21 

7,45 

7,550 

7,65 

7,75 

7,85 

7,95 

8,05 

8,150 

22 

7,475 

7,575 

7,675 

7,775 

7,875 

7,975 

8,075 

8,175 

23 

7,5 

7,6 

7,7 

7,8 

7,9 

8,0 

8,1 

8,2 

24 

7,525 

7,625 

7,72') 

7,825 

7,925 

8,025 

8,125 

8,225 

25 

7,550 

7,65 

7,75 

7,85 

7,95 

8,050 

8,15 

8,25 

26 

7,575 

7,675 

7,775 

7,875 

7,975 

8,075 

8,125 

8,275 

27 

7,7 

7,7 

7,8 

7,9 

8,0 

8,1 

8,2 

8,3 

28 

7,750 

7,750 

7,85 

7,950 

8,05 

8,15 

8,25 

8,350 

29 

7,775 

7,775 

7,875 

7,975 

8,075 

8,175 

8,275 

8,355 

30 

7,8 

7,8 

7,9 

8,1 

8,1 

8,2 

8,3 

8,4 
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Per  conoscere  la  quantita  di  zucchero  corrispondente  ad 
una  data  densita  si  pu6  far  uso  della  Tav.  N.  7. 

Colla  Tav.  N.  8  molto  estesa  si  puo  determinare  il  peso 
e  volume  del  liquido   applicando,    come  abbiamo  insegnato 

P 
precedentemente  le  formule  P=FZ)eT=z-^-. 

Facciamo  un  esempio :  L'areometro  segni  la  densita  del 
succo  5,1  a  12. 

La  densita  vera  come  si  rileva  dalia  Tavola  N.  6  e  5,025 
a  15°  e  in  rapporto  al  litro.  Volendo  sapere  quanto  pesa 
1  hi.  di  succo  a  15°  con  la  Tav.  7  si  vede  che  la  densita 
e  1,052  si  ha  : 

P  =  1,052  X  100  =  Kg.  105,2. 

Per  sapere  che  volume  occupi  1  ql.  di  succo,  si  avra; 

100 


1,052 


1.95. 


Dalla  tavola  7  e  meglio  dalla  tavola  8  piu  estesa  deir  al- 
tra,  in  corrispondenza  alia  densita  si  ha  in  una  colonna  i 
gradi  Brix-Dupont  che  danno  il  saccarosio  contenuto  in 
100  gr.  e  i  gradi  Vivien  che  danno  lo  zucchero  per  100  cc. 
da  queste  quantita  si  puo  passare  facilmente  a  quelle  per 
chilo  e  per  litro. 

Per  determinare  lo  zucchero  nella  barbabietola  si  adopera 
anche  il  saccarometro  o  areometro  di  Pellet,  che  da  il  per 
cento  di  zucchero  contenuto  nel  mosto  di  barbabietole,  me- 
lasse,  ecc.  Sull'areometro  stesso  sono  segnate  le  correzioni 
da  fare  per  temperature  diverse  da  15°  ai  quali  e  graduato 
lo  strumento. 

Metodi  diretti.  —  Vi  e  un  gran  numero  di  processi,  ma 
nella  pratica  non  sono  rimasti  che  i  metodi  acquosi.  Di 
questi  ve  ne  sono  due :  metodo  acquoso  per  digestione  a 
caldo  e  Valtro  metodo  a  freddo  e  per  diffusione  istanta- 
nea  e  a  freddo.    Essi  sono  dovuti  tutti  e  due  ad  H.  Pellet. 


TAVOLA  VII. 

Tavola  di  corrispondenza  fra  la  densita  reale  o  peso  del  litro 
a  +  15°,  I  gradi  Vivien  e  i  gradi  Brix-Dupont  a  +15°. 


u    o 


Q  v  a 
«  go 


2;— (in 


K         — 
°  C 

g°I 

=    --I   C 
T3   o   bC 


03  ".£. 


0.000 

0.000 

3.3 

8.849 

8.565 

6.8 

18.016 

0.000 

0.000 

3.4 

9.110 

8.809 

6.9 

18.280 

0.219 

0.219 

3.5 

9.371 

9.054 

0.480 

0.479 

3.6 

9.633 

9.298 

107.,, 

18.544 

0.742 

0.738 

3.7 

9.894 

9.541 

7.1 

18.810 

0.003 

0.997 

3.8 

10.155 

9.783 

7.2 

19.076 

1.265 

1.255 

3.9 

10.416 

10.026 

7.3 

19.342 

1.526 

1.518 

7.4 

19.608 

1.788 

1.776 

104.  „ 

10.678 

10.267 

7.5 

19.874 

2.049 

2.034 

4.1 

10.939 

10.508 

7.6 

20.140 

2.311 

2.291 

4.2 

11.200 

10.748 

7.7 

20.406 

2.572 

2.548 

4.3 

11.461 

10.988 

7.8 

20.672 

4.4 

11.722 

11.227 

7.9 

20.938 

2.834 

2.805 

4.5 

11.984 

11.467 

3.097 

3.064 

4.6 

12.245 

11.706 

108.  „ 

21.204 

3.369 

3.320 

4.7 

12.506 

11.944 

8.1 

21.467 

3.623 

3.576 

4.8 

12.767 

12.182 

8.2 

21.730 

3.885 

3.832 

4.9 

13028 

12.420 

8.3 

21.993 

4.147 

4.085 

8.4 

22.256 

4.410 

4.338 

105.  „ 

13.290 

12.658 

8.5 

22.519 

4.675 

4.590 

5.1 

13.552 

J  2.895 

8.6 

22.872 

4.932 

4.842 

5.2 

13.814 

13.131 

8.7 

23.045 

4.194 

5.093 

5.3 

14.076 

13.367 

8.8 

23.308 

5.4 

14.338 

13.602 

8.9 

23.571 

5.453 

5.346 

5.5 

14.600 

13.638 

5.714 

5.599 

5.6 

14.862 

14.073 

109.,, 

23.833 

5.975 

5.846 

5.7 

15.124 

14.308 

9.1 

24.094 

6.236 

6.095 

5.8 

15.386 

14.342 

9.2 

24.356 

6.497 

6.343 

5.9 

15.649 

14.777 

9.3 

24.617 

6.758 

6.592 

9.4 

24.879 

7.020 

6.841 

106., 

19.912 

15.011 

9.5 

25.141 

7.281 

7.089 

6.1 

16.175 

15.245 

9.6 

25.402 

7.542 

7.336 

6.2 

16.438 

15.477 

9.7 

25.661 

7.801 

7.583 

6.3 

16.701 

15.710 

9.8 

25.925 

6.4 

16.964 

15.943 

9.9 

26.187 

8.066 

7.831 

6.5 

17.227 

15.175 

8.327 

8.076 

6.6 

17.490 

15.407 

110.0 

26.450 

8.588 

I 

8.321 

6.7 

17.753 

15.638 
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TAVOLA  VIII. 

Rapporto  fra  i  gradi  saccarometrici  (Brix-Dupont  e  Vivien) 
i  pesi  specifici  ed  i  gradi  Baume  per  le  soluzioni  zucche- 
cherine  a  15°  C. 
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1.011 

1.7 

1.7 
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0.7 
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0.4 
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0.8 

0.8 
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0.4 

0.4 

3.8 

3.86 
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2.1 

2.1 

0.9 

0.9 

1.003 

0.5 

0.5 

3.9 

3.97 

1.014 

2.2 

2.2 

1.0 

1.0 

1.003 

0.6 

0.55 

4.0 

4.07 

1.014 

2.2 

2.2 

1.1 

1.1 

1.003 

0.6 

0.6 

4.1 

4.18 

1.015 

2.3 

2.3 

1.2 

1.2 

1.003 

0.65 

0.65 

4.2 

4.28 

1.015 

2.4 

2.3 

1.3 

1.3 

1.004 

0.7 

0.7 

4.3 

4.38 

1.016 

2.4 

2.4 

1.4 

1.4 

1.004 

0.75 

0.75 

4.4 

4.48 

1.016 

2.5 

2.45 
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1.5 
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0.8 
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4.5 

4.58 
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2.55 
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0.9 

0.9 

4.6 
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2.55 

1.7 

1.7 
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0.9 

1.0 

4.7 

4.79 
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2.6 

2.6 

1.8 

1.82 

1.006 

1.0 

1.0 

4.8 

4.89 

1.018 

2.7 

2.65 

1.9 

1.92 

1.006 

1.1 

1.1 

4.9 

4.99 

1.018 

2.8 

2.7 

2.0 

2.02 

1.007 

1.1 

1.1 

5.0 

5.10 

1.018 

2.9 

2.8 

2.1 

2.12 

1.007 

1.2 

1.2 

5.1 

5.2 

1.019 

3.0 

2.9 

2.2 

2.22 

1.008 

1.2 

1.2 

5.2 

5.3 

1.019 

3.0 

2.9 

2.3 

2.32 

1.008 

1.3 

1.3 

5.3 

5.4 

1.020 

3.05 

2.9 

2.4 

2.42 

1.008 

1.3 

1.3 

5.4 

5.51 

1.020 

3.1 

2.95 

2.5 

2.52 

1.009 

1.4 

1.4 

5.5 

5.61 

1.021 

3.1 

2.9 

2.6 

2.62 

1.009 

Ui 

1.4 

5.6 

5.72 

1.021 

3.2 

3.1 

2.7 

2.73 

1.009 

1.5 

1.5 

5.7 

5.83 

1.022 

3.25 

3.1 

2.8 

2.84 

1.010 

1.5 

1.5 

5.8 

5.93 

1.022 

3.3 

3.2 

2.9 

2.94 

1.010 

1.6 

1.6 

5.9 

6.03 

1.023 

3.4 

3.3 

3.0 

3.04 

1.010 

1.7 

1.75 

6.0 

6.13 

1.023 

3.45 

3.3 
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12.13 

1.045 

6.55 
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15.0 

15.90 
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9.25 
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24.47 

1.091 

12.5 

12.3 

16.9 

17.07 

1.068 

9.5 

9.3 

22.5 

24.59 

1.092 

12.6 

12.4 

17.0 

17.18 

1.069 

9.55 

9.35 

22.6 

24.71 

1.092 

12.7 

12.5 

17.1 

18.29 

1.069 

9.6 

9.45 

22.8 

24.95 

1.093 

12.8 

12.5 

17.2    18.40 

1.070 

9.6 

9.5 

23.0 

25.20 

1.094 

12.85 

12.6 

17.3 

18.53 

1.070 

9,7 

9.55 

23.2 

2543 

1.095 

12.9 

12.7 

17.4 

18.64 

1.070 

9.8 

9.6 

23.4 

25.67 

1096 

13.0 

12.8 

17.5 

18.75 

1.071 

9.9 

9.7 

23.5 

25.79 

1.097 

13.1 

12.9 

17.6 

18.86 

1.072 

9.9 

9.75 

23.6 

25.90 
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13.2 

13.0 

17.7 

18.98 
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9.8 

23.8 

26.15 
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13.1 

17.8 

19  09 
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10.0 

9.85 

24.0 

26.40 

1.100 

13.5 

13  2 

17.9 

19.20 

1.073 

10.0 

9.9 

24.2 

25.63 

1.101 

13.6 

13.3 

18.0 

19.33 

1.073 

10.1 

9.9 

24.4 

26.88 

1.102 

13.7 

13.4 

18.1 

19.45 

1.073 

10.1 

9.9 

24.5 

27.- 
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•13.7 

13.5 

18.2 

19.56 

1.073 

10.2 

10.0 

24.9 

27.12 

1.103 

13.8 

13.6 

18.3 

19.60 

1.073 

10.2 

10.0 

24.8 

27.37 

1.104 

13.9 

13.7 

18.4 

19.78 

1.074 

10.3 

10.1 

25.0 

27.62 

1.104 

14.0 

15.8 

18.5 

18.89 

1.075 

10.4 

10.2 

25.2 

28.06 

1.105 

14.1 

13.9 

18.6 

20.20 

1.075 

10.4 

10.2 

25.4 

28.12 

.1.106 

14.2 

14.0 
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Digestione  acquosa  a  caldo.  —  Si  prepara  un  campione 
di  polpa  che  rappresenti  il  meglio  possibile  in  media  delle 
barbabietole  da  analizzare.  Questo  campione  si  prepara  con 
delle  raspe  coniche  o  cilinclriche  o  con  dei  trituratori.  Si  puo 
anche  prelevare  un  campione  di  fettuccie  durante  il  lavoro 
in  ogni  diffusore,  si  mettono  le  fettuccie  in  scatole  chiuse  e 
dopo  2-3  ore  si  prepara  un  campione  deflnitivo  trinciando 
1  Kg.  della  massa  mescolata.  Si  pesano  gr.  16,29  o  26,048 
di  materia  in  una  capsula  di  nichel  di  forma  speciale.  Si  fa 
passare  la  polpa  in  un  pallone  di  200  cc.  detto  di  Pellet, 
avente  uu  largo  collo  alia  parte  superiore  e  portanti  diversi 
segni  indicanti  il  volume  che  si  deve  fare  per  tener  conto 
del  deposito  insolubile  e  del  precipitato  piombico.  Si  ag- 
ginnge  deU'acqua  ordinaria  flno  a  150-160  cc,  poi  7  a  10  di 
sotto  acetato  di  piombo,  si  agita  e  si  porta  a  bagnomaria 
quasi  bollente,  lo  si  lascia  3/4  od  1  ora  avendo  cura  di  agi- 
tare  ogni  tanto.  La  durata  deiroperazione  varia  secondo  il 
grado  di  flnezza  della  polpa.  AlFuscita  dal  bagno,  si  com- 
pleta  quasi  il  volume,  si  fa  scomparire  la  spuma  con  un  po' 
d'etere  e  di  alcool.  Si  lascia  poi  raffreddare  il  tutto.  Si  com- 
pleta  poi  esattamente  a  cc.  200,8  o  201,3  secondo  il  peso 
normale  adoperato  si  agita  e  si  filtra.  Nel  liquido  flltrato  ag- 
giungere  1  a  2  gocce  di  acido  acetico  cristallizzabile.  Si 
polarizza  in  seguito  al  tubo  di  400  mm.  di  lunghezza  e  si 
ha  cosi  direttamente  la  ricchezza  per  100  gr.  di  barbabie- 
tola.  Se  non  si  puo  adoperare  un  tubo  di  400  mm.  se  ne 
adopera  una  di  200  mm.  moltiplicando  il  risultato  per  2. 

In  questo  processo  si  e  costretti  variare  il  volume  a  cui 
si  opera  per  tener  conto  del  volume  occupato  dal  deposito. 
Si  sono  adottate  le  cifre  seguenti : 


con 

gr.     16,29    si 

fanno 

cc.  200,80 

» 

»     26,048 

» 

»     201,35 

» 

»     32,54 

» 

»     201,60 

» 

»     72,096 

» 

»     203,70 

Volendo 

avere 

il  volume  fisso  di  200  cc.  bisogna  can 

ibiare 

i  pesi 

normali  in 

questo  modo 

pesare  gr.  16,17 

invece  di  16,23 

» 

»    25,87 

» 

»  26,048 

» 

»    32,25 

» 

»  32,54 

» 

»    51,40 

» 

»  52,096. 
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Metodo  per  diffusione  acquosa  istantanea  a  freddo.  —  Que- 
sto metodo  non  e  applicable  che  con  una  polpa  sufficien- 
temente  fina. 

Per  ottenerla  in  questa  forma  si  adopera  una  raspa  co- 
nica  Pellet  e  Lhomond,  munita  del  disco  di  Keil.  La  polpa 
ottenuta  e  ben  mescolata  e  si  procede  nel  modo  preciso  come 
a  caldo.  Pero  quest'istrumento  non  da  una  polpa  cosi  fina 
come  sarebbe  desiderabile. 

II  Pellet  percio  invento,  a  questo  scopo  un  torchio  chia- 
mato  da  lui  Sans- Par eille  Con  questo  torchio  si  ottiene  una 
polpa  di  una  grancle  finezza  che  viene  assai  bene  esaurita 
dall'acqua  fredda  dello  zucchero  che  contiene.  Da  prove 
comparative  fatte  il  torchio  Sans-Pareille  ha  dato  sempre  mi- 
gliori  risultati  degli  altri  torchi  o  ti'ituratori  sia  nella  dige- 
stione  acquosa  a  caldo  che  a  freddo.  A  freddo  con  oppor- 
tuna  disposizione  si  puo  fare  un  gran  numero  di  saggi. 

Per  ottenere  cio  l'acqua  e  comiotta  da  un  tubo  affilato 
avente  50-60  cm.  di  altezza  colla  quale  si  ottiene  una  certa 
pressione.  II  getto  e  inviato  sulla  polpa  pesata  che  si  trova 
in  un  pallone  a  collo  svasato.  Si  mette  in  seguito  il  sotto 
acetato  di  piombo  (7  a  10  cc.)  si  lascia  arrivare  Tacqua  a 
170-180  cc,  si  toglie  la  spuma  per  mezzo  dell'etere  e  si 
completa  il  volume  a  cc.  200,8  o  201,3.  Si  agita  quindi  il 
tutto,  si  Ultra  e  si  polarizza  come  precedentemente. 

Con  questo  metodo  la  serie  delle  operazioni  necessarie  per 
analizzare  una  barbabietola  durano  non  piu  di  3  minuti. 

II  metodo  applicato  alle  barbabietole,  per  quante  se  ne 
analizzano  in  24  ore,  non  puo  essere  esatto  perche  non  e 
una  media  vera  di  tutto  ci6  che  passa  al  trincia  radici.  Ap- 
plicando  il  metodo  alle  fettacce  si  hanno  risultati  piti  esatti 
specialmente  adoperando  il  torchio  sans-pareille. 

Processo  Kruger  Leoweinberg-Leducte. 

E  una  modincazione  di  quello  Pellet. 

Da  esperienze  fatte  si  sa  che  la  barbabietola  contiene  una 
quantita  di  sostanze  insolubili  poco  variabile  (4-6  %)  il  resto 
e  rappresentato  dal  succo.  Conoscendo  la  sua  densita  media 
si  calcola  il  volume  totale  occupato  da  un  peso  dato  di 
polpa  normale. 

Si  ammette  che  il  deposito  rappresenti  il  4,75  %  e  si  usa 
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una  densita  media  del  1070  per  il  succo.  Si  pesano  dunque 
gr.  26,048  o  gr.  16,29  secondo  il  saccarimetro  (per  analisi  a 
freddo)  in  una  capsula  metallica  speciale  tarata,  vi  si  ag- 
giungono  da  7  a  10  cc.  di  sotto  acetato  di  piombo,  si  ver- 
sano  in  seguito  cc.  177  di  acqua  o  cc.  185,6  se  si  sono  pe- 
sati  gr.  16-29.  Sulla  capsula  si  pone  un  coperchio  formato 
da  una  placca  di  vetro  circondata  di  cauciii,  che  si  man- 
tiene  aderente  comprimendo  con  le  mani,  si  agita  e  si 
filtra. 

II  liquido  flltrato  e  polarizzato  come  per  gli  altri  processi. 
La  misurazione  del  sotto  acetato  di  piombo  si  fa  separata- 
mente  o  con  una  pipetta  di  costruzione  speciale  che  si  riem- 
pie  automaticamente  e  si  vuota  con  un  giro  di  robinetto. 

Questo  metodo  e  un  po'  piii  rapido  di  quelli  soliti. 

Per  rendere  ancora  piu  speclito  il  lavoro,  per  la  polarizza- 
zione  dei  liquidi  ora  si  adopera   il  tubo  continuo  di  Pellet. 

Con  questo  si  fanno  3-4  fl.no  10  polarizzazioni  successive 
in  un  minuto. 

II  liquido  da  polarizzare  entra  da  una  estremita  e  scaccia 
il  liquido  precedente  che  esce  dalPaltra  estremita  per  mezzo 
d'un  sifone. 

Per  Tanalisi  della  quantita  di  zucchero  contenuto  nella 
barbabietola  serve  anche  la : 

Bilancia  saccarimetrica  continua.  —  Come  abbiamo  visto 
per  determinare  la  ricchezza  in  zucchero  dei  liquidi  di  qual- 
siasi  specie  che  lo  contengono  in  soluzione  industrialmente 
si  adoperano  gli  areometri  riservando  le  bilance  per  la  sola 
determinazione  delle  densita. 

Questa  preferenza  e  dovuta  forse  al  dispositivo  poco  pra- 
tico  delle  bilance  che  non  sembra  si  prestino  ad  una  gra- 
duazione  di  qualche  estensione  come  e  quella  della  ricchezza 
saccarimetrica,  inoltre  la  manovra  del  galleggiante  e  molto 
delicata  perche  bisogna  ritirarlo  dopo  ogni  operazione  dalla 
provetta  correndo  il  rischio  di  rompere  il  filo  di  sospensione 
e  di  squilibrare  la  bilancia. 

Pero  la  bilancia  e  superiore  incontestabilmente  all'areo- 
metro  le  cui  imperfezioni  fanno  si  che  non  da  mai  risultati 
molto  precisi.  Inoltre  questi  strumenti  hanno  bisogno  di 
correzioni  che  sempre  non  soddisfano. 

Si  puo  inoltre  provare  una  certa  indecisione  nella  lettura 
secondo  che  i  liquidi  sono  trasparenti  od  opachi. 

Da  Ponte.  33 
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Inoltre  il  punto  di  affioramento  e  influenzato  notevolmente 
dallo  stato  di  pulizia  del  fusto  dello  strumento  e  dello  stesso 
liquido  se  questo  contiene  tracce  di  materie  grasse.  Di  piii 
e  necessario  ripartire  la  scala  saccarimetrica  su  un  gran 
numero  d'istrumenti  almeno  10,  se  si  vuole  raggiungere 
una  certa  precisione  e  quindi  si  ha  una  certa  indecisione 
nella  scelta  di  quello  che  occorre.  Essi  inoltre  richiedono 
una  quantita  considerevole  di  liquido  per  galleggiare  como- 
damente. 

Gli  areometri  poi  sono  molto  fragili  e  non  possono  essere 
maneggiati  che  con  grande  precauzione,  Infine  puo  avve- 
nire  che  si  manifest!  spontaneamente  qualche  impercetti- 
bile  fessura  nella  bolla  che  falsi  le  indicazioni  dello  stru- 
mento stesso. 

II  Josse  pens6  di  togliere  tutti  questi  inconvenienti  mo- 
dificando  e  perfezionando  la  bilancia  aerometrica  centesi- 
male  e  unire  ai  vantaggi  degli  areometri  quegli  dcgli  istru- 
menti  per  pesare,  vale  a  dire  la  robustezza,  la  sensibilita  e 
la  facilita  della  verifica  in  ogni  momento.  Questa  bilancia  che 
egli  ehiamo  Bilancia  saccarimetrica  continua  (fig.  97)  (1), 
serve  a  deter minare  la  ricchezza  delle  soluzioni  zuccherine 
di  qualsiasi  concentrazione  delle  masse  cotte  e  degli  zuc- 
cheri. 

In  questa  bilancia  una  disposizione  speciale,  permette  la 
continuity  delle  pesate  successive  senza  bisogno  di  dover 
toccare  il  galleggiante  ne  aprire  la  gabbia  della  bilancia. 

La  graduazione  della  scala  va  da  0  a  50  %  di  zucchero. 

Al  disopra  del  50  %  i  campioni  vengono  diluiti  con  il  loro 
peso  d'acqua  per  diminuire  la  vischiosita  e  facilitare  la  scom- 
parsa  delle  bolle  d'aria.  Questa  diluizione  rende  inoltre  pos- 
sible la  pesata  delle  masse  cotte  come  pure  dello  zucchero 
in  natura,  basta  duplicare  il  risultato  trovato  sopra  la  gra- 
duazione della  scala.  La  totalita  di  questa  graduazione  e 
stata  ripartita  sopra  due  regoli  della  stessa  lunghezza  paral- 
lel e  situati  uno  sopra  Taltro. 

II  primo  va  da  0°  a  27,3,  il  secondo  da  27,3  a  50°  in 
modo  che  le  due  parti  in  cui  e  stata  divisa  la  scala  rap- 
presentano  ciascuna  un  peso  uguale  espresso  in  densita,  in 


(1)  Costruttore  Gollot.  Paris,  14°  Boul.    Raspail,  226. 
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tal  modo  un  solo  cavaliere  scorrente  fra  i  due  regoli  basta 
per  tutta  la  graduazione  die  offre  cosi  lo  sviluppo  conside- 
revole  di  50  cm.  doe  1  cm.  circa  per  ogni  grado  in  media. 
Le  divisioni  vanno  aumentando  di  larghezza  dal  principio 
alia  fine  in  modo  che  non  si  puo  adoperare  il  nonio,  ma 
sono  sufficientemente   larghe   per   leggere   ad  occhio  nudo 


Fig.   97. 


una  meta  od  anche  1/i  di  divisione,  cio  che  corrisponde  a 
0,05  e  0,025  di  zucchero  %. 

Tutta  la  manipolazione  consiste  dunque  nel  condurre  il 
corsoio  situato  fra  i  due  regoli  ad  un  punto  che  corrisponda 
alPequilibrio  del  braccio  di  leva  e  di  fare  la  lettura  tanto 
sul  regolo  inferiore  che  su  quello  superiore  alia  coincidenza 
dei  due  tratti. 

Per  passare  dal  1°  al  2°  regolo  bisogna  spostare  una  pic- 
cola  tara  supplementare  il  cui  peso  rappresenta  il  1°  regolo. 
Questa  manovra  facile  a  fare  non  puo  essere  causa  di  er- 
rori  perche  in  caso  dubbio,  la  bilancia  non  potrebbe  essere 
messa  in  equilibrio  ed  essa  stessa  ne  avvertirebbe  la  iu^gli- 
genza. 
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L'equilibrio  del  galleggiante  nelFaria  e  nelFacqua  estato 
stabilito  in  moclo  che  funziona  come  una  vera  bilancia  e 
da  nello  stesso  tempo  le  indicazioni  che  dovrebbero  fornire 
i  densimetri.  Nella  bilancia  Josse  si  ha  il  peso  apparenle 
del  litro  metrico  in  luogo  clella  densita  o  peso  assoluto. 

II  galleggiante  e  in  vetro  pieno  e  misura  esattamente 
]0  cm.  di  lunghezza  e  il  suo  peso  e  di  gr.  25,  giacche  il 
vetro  col  quale  e  costruito  ha  una  densita  uniforme  di  2,5. 
I  galleggianti  si  possono  quindi  cambiare  in  caso  di  rottura, 
senza  che  sia  necessario  di  equilibrare  di  nuovo  la  bilancia 
con  Taggiunta  di  una  tara  supplemental  come  si  sarebbe 
costretti  a  fare  per  i  galleggianti  in  vetro  vuoto  zavorrati 
col  mercurio  per  i  quali  non  esiste  alcuna  relazione  tra  il 
volume  e  il  peso.  II  galleggiante  e  in  equilibrio  nelFaria 
quando  dall'altro  lato  del  braccio  di  leva  si  trova  un  peso 
di  gr.  9,9808. 

Se  in  queste  condizioni  si  immerge  il  galleggiante  nel- 
Tacqua  a  15°  e  si  ritira  il  peso  di  gr.  9,9808,  la  bilancia 
deve  essere  assolutamente  in  equilibrio  se  il  galleggiante 
ha  le  misure  e  il  peso  sopra  indicati  perehe  il  peso  di 
gr.  9,9808  corrisponde  alia  perdita  di  peso  subita  dal  gal- 
leggiante in  seguito  alia  sua  immersione  nelFacqua  a  15° 
cioe  gr.  9,9916  diminuito  di  mmg.  10,8  che  rappresentano 
la  differenza  di  peso  dell'aria  spostata  dal  galleggiante  ed 
ilpeso  dell'ottone  quindi  dell* equilibrio  senza  aria. 

Soddisfatte  le  condizioni  di  equilibrio  nelFacqua  ricondotte 
al  vuoto  e  all'acqua  a  4°,  Tequilibrio  nelle  soluzioni  zuc- 
cherine  si  effettuera  con  l'aiuto  del  cursore  il  cui  peso  e  in 
relazione  con  la  densita  delle  soluzioni  zuccherine  fra  0  a 
50  %  a  15  C.  Se  la  temperatura  e  al  disotto  di  essa,  si  cor- 
reggono  i  risultati  trovati  con  la  bilancia,  per  mezzo  dei 
fattori  speciali  indicati  nella  tabella  Josse  e  Remy,  oppure 
immergendo  nella  soluzione  un  termometro  termo-correttore 
i  cui  gradi  sono  sostituiti  dal  numero  da  aggiungere  o  to- 
gliere   al    risultato  trovato  direttamente  con  lo   strumento. 

La  continuita  delle  operazioni  e  stata  ottenuta  con  Taiuto 
delle  seguenti  disposizioni. 

II  galleggiante  e  sospeso  liberamente  neirinterno  di  una 
pmvetta  di  vetro  della  capacita  di  100  cc.  circa.  Alia 
parte  inferiore  di  questa  provetta  si  trova  un  robinetto  a 
tre  vie  che  permette  di  stabilire  la  comunicazione  sia   con 
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un  imbuto  soprastante  nel  quale  si  versa  la  soluzione  da 
pesare  sia  con  un  tubo  di  scarico. 

La  manovradi  questo  robinetto  che  si  fa  dall'esterno  della 
gabbia  della  bilancia,  permette  dunque  riempire  e  vuotare 
la  provetta  senza  toccare  il  galleggiante. 

Riempito  V imbuto  del  liquido  si  attende  qualche  istante 
che  le  bollicine  gassose  siano  salite  alia  superficie,  indi  si 
pulisce  il  condotto  facendo  colare  un  po'  di  liquido  dal  tubo 
di  scarico,  innne  si  riempie  la  provetta  che  conterra  cosi 
del  liquido  travasato  senza  alcuna  schiuma. 

Dopo  aver  equiiibrato  la  bilancia  e  fatta  la  lettura  si  toglie 
il  liquido  dalla  provetta  e  si  ricomincia  la  stessa  serie  di 
operazioni  col  liquido  seguente. 

La  quantita  di  sciroppo  che  rimane  aderente  alle  pareti 
della  provetta  e  del  galleggiante  e  trascurabile  perche  non 
oltrepassa  300-400  mmg.,  in  seguito  della  lentezza  calcolata 
dello  sgocciolamento  del  liquido. 

Volendo  restare  interamente  fuori  di  questa  causa  d'errore, 
insignificante  nella  pratica  usuale,  basta  riempire  e  vuotare 
con  la  soluzione  da  pesare,  la  provetta  si  opera  cosi  un  ri- 
sciacquamento  che  soddisfa  a  tutte  le  esigenze.  La  disposi- 
zione  speciale  per  pesate  continue  e  fissata  interamente 
sopra  una  delle  pareti  laterali  della  gabbia  della  bilancia, 
che  si  puo  aprire,  e  permette  la  pulizia  facile  di  tutti  gli 
element!  che  la  compongono. 

La  bilancia  suddescrittaoltre  che  alia  determinazione  dello 
zucchero  puo  applicarsi  anche  in  tutti  quei  casi  nei  quali 
la  ricchezza  dei  liquidi  si  determina  con  la  densita.  Basta 
sostitaire  il  regolo  saccarimetrico  con  quello  speciale  ai  li- 
quidi da  analizzarsi.  Conosciuta  la  quantita  percentuale  in 
peso  di  saccarosio  contenuto  nella  barbabietola  per  mezzo 
della  Tabella  IX  (a  pagina  seguente)  si  puo  conoscere  la 
quantita  di  alcool  in  volume  che  si  ottiene  da  esso. 
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TAVOLA  IX. 

Alcool  in  volume  che  si  ottiene  dall'invertimento  e  fermen- 
taztone  di  quantita  determinate  di  Saccarosio  (1). 
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Nella  barbabietola  oltre  che  il  saccarosio  e  bene  determi- 
nare  anche  i  sali.  Per  far  cio  se  ne  inceneriscono  10  gr.  in 
una  capsula  di  platino  dopo  dessicazione  alia  stufa  e  ag- 
giunta  di  qualche  goccia  di  acido  solforico  concentrate 

Per  fare  la  stessa  determinazione   al   succo  si  evaporano 


(1)  Questa  tavola  e  la  corrispondente  della  tav.  XI  del  De- 
Billis.  Densita  dei  Mosti,  ecc.  M.  H.  Ho  creduto  conveniente  di 
trasformare  l'alcool  in  peso  come  e  segnato  in  detta  tavola,  in 
alcool  in  volume  che  da  immediatamente  un  concetto  esatto 
della  quantita  di  esso  alcool  essendo  il  percento  in  volume  piu 
comunemente  usato  di  quello  in  peso. 
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a  secco  20  cc.  di  esso  in  una  capsula  di  platino  e  si  procede 
alia  calcinazione  come  per  la  barbabietola. 

In  questa  e  conveniente  fare  anche  la  determinazione  del- 
T  acqua. 

Essa  si  determina  per  disseccamento  della  barbabietola 
nella  stufa  a  100°  fino  a  peso  costante. 

Per  il  sacco  di  barbabietola  si  opera  sia  indirettamente 
facendo  la  differenza  fra  100  e  le  materie  disciolte  per  100 
gr.,  sia  direttamente  disseccandone  20  cc.  in  presenza  di 
sabbia  e  di  silice  porosa  o  di  pietra  pomice  granulare  ugual- 
mente  fino  a  peso  costante.  Quest' ultimo  metodo  e  il  solo 
che  da  dei  risultati  precisi.  Le  materie  organiche  si  otten- 
gono  per  differenza.  Per  evitare  Talterazione  del  succo  col 
calore  si  aggiunge  una  goccia  d'ammoniaca. 

La  determinazione  della  quantita  reale  di  acqua  in  detto 
succo  permette  di  determinare  la  purezza  reale  al  contrario 
della  purezza  apparente  dedotta  dalla  densita.  La  differenza 
fra  le  due  purezze  e  tanto  piii  grande  quanto  la  barbabie- 
tola e  meno  ricca  cioe  contiene  piii  materie  estranee.  II 
coefficiente  salino  d'un  succo  di  barbabietola  e  il  rapporto 
fra  le  ceneri  e  lo  zucchero.  Questo  coefficiente  esprime  la 
quantita  di  zucchero  che  esiste  per  uno  di  sali.  Un  succo 
di  barbabietola  e  tanto  piii  puro  quanto  il  coefficiente  salino 
e  piii  elevato. 

Questo  coefficiente  varia  fra  15  e  30. 

Le  analisi  necessarie  al  vero  e  proprio  controllo  di  lavo- 
razione  cominciano  coir  : 

Analisi  delle  fettucce  fresche.  —  Si  e  riconosciuto  che  fra 
le  fettucce  e  le  barbabietole  vi  e  una  differenza  da  0,2  a 
1  %  in  piu.  E  indispensabile  quindi  che  il  campione  prele- 
vato  sulle  fettucce  che  escano  dal  trincia-radici  sia  ben  fatto. 
Per  ottenerlo  si  sono  escogitati  diversi  apparecchi,  uno 
di  questi  e  il  campionatore  Marotine.  E  costituito  da  un 
piano  inclinato  posto  al  disotto  dei  trinciaradici  e  munito 
di  un'apertura  davanti  alia  quale  gira  un  cilindro  rico- 
perto  d'una  correggia  munita  di  teste  di  chiodi.  Questa 
correggia  passa  su  un'altra  puleggia  il  cui  asse  porta  la  tra- 
smissione.  La  correggia  va  continuamente  mossa  da  un 
movimento  di  orologeria  o  azionata  direttamente  dal  mo- 
tore  dell'  officina ;  delle  fettucce  che  cadono  dal  trincia-ra- 
dici, qualcuna  e  trattenuta   dai   chiodi   in   ottone  della  cor- 
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reggia  che  poi  le  trascina  e  sono  raccolte  in  un  vaso  qua- 
lunque. 

Nel  campione  si  fa  la  determinazione  dello  zucchero  col 
processo  della  digestione  acquosa.  Si  opera  in  doppio.  Cono- 
scendo  il  peso  delle  barbabietole  adoperate  ogni  giorno  e 
facile  avere  lo  zucchero  entrato  nella  batteria. 

Lo  zucchero  cristallizzabile  contenuto  nelle  fettucce  (o  an- 

che  uella  barbabietola)  si  determina  esattamente  col  metodo 

chimico  adoperando  il  liquido  cuprico  del  Viollette. 

Eccocomesi  prepara  secondole  indicazioni  del  Viollette  : 

1.°  Si  pesano  36,46  di  solfato  di  rame  e  lo  si  scioglie  in 

140  cc.  d'acqua. 

2.°  Si  sciolgono  gr.  200  di  sale  di  Seignette  con  450  o 
500  d'una  soluzione  di  soda  caustica  a  24  Be  (Den.  1199). 
Questa  soluzione  si  versa  in  un  pallone  da  1  1.  vi  si  versa 
sopra  la  soluzione  di  solfato  di  rame,  si  lavano  i  palloni  e 
le  capsule  dove  si  sono  fatte  le  soluzioni  con  acqua  distillata 
e  si  completa  con  altra  acqua  ad  11.  alia  temperatura  di  15°. 
Questo  liquido  quando  e  preparato  con  prodotti  puri  si  con- 
serva  per  lungo  tempo- 
La  soluzione  cosi  preparata  se  le  pesate  sono  esatte  da : 
10  cc.  =  gr  0,05  di  zucchero  cristallizzabile. 

Volendo  preparare  lo  stesso  liquido  in  modo  che  10  cc.  — - 
=:  gr.  0,05  di  glucosio,  bisogna  preparare  le  soluzioni  con 
le  seguenti  quantita : 

1°  Acqua cc.  500 

Solfato  di  rame  puro  cristall.  gr.    34,64 

2°  Sale  di  Seignette »    180 

Soda  caustica  puriflcata     .     .  »    100 

Acqua  totale  per  fare  a  freddo  cc.  500 

Titolazione.  —  Malgrado  le  cure  con  cui  sia  stato  fatto,  il 
liquido  di  Viollette  e  bene  verificarne  il  titolo.  Per  cio  fare 
si  prepara  un  liquido  titolato  di  zucchero  (sotto  forma  di 
zucchero  invertito). 

Si  prepara  una  soluzione  corrispondente  a  gr.  0,05  di 
zucchero  cristallizzabile  per  10  cc. 

Si  pesano  5  gr.  di  zucchero  raffinato  e  secco  che  s'intro- 
ducono  in  un  pallone  di  1  1.  Vi  si  aggiungono  500  cc.  di 
acqua  distillata  e  10  gr.  d'acido  solforico  puro,  avendo  cura 
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d'agitare.  Si  lascia  in  bagnomaria  bollente  da  15-20  minuti. 
Raffreddare  e  completare  a  1  1.  dopo  aver  messo  un  antiset- 
tico  qualunque  p.  e:  'gr.  1  di  acido  salicilico  o  gr.  0,1  di  bi- 
cloruro  di  mercuric 

Lo  zucchero  pero  non  e  mai  assolutamente  puro,  esso 
contiene  sempre  un  po'  di  cenere  e  sostanze  estranee.  In 
generale  pero  lo  zucchero  veramente  buono  contiene  solo 
acqua  e  gr.  0,05  di  impurita  al  massimo,  cosi  si  determina 
prima  quella  e  poi  si  aggiunge  0,05. 

Se  dunque  lo  zucchero  contiene  0,15  d'acqua,  il  totale 
delle  impurita  e  di  0,20,  la  purezza  dello  zucchero  e 
quindi  96,8. 

La  quantita  di  zucchero  da  pesarsi  per  avere  quindi  gr.  5 
esatti  di  zucchero  puro  e  secco  sara  dato : 

5  X  100 

99,8  °'UJ* 

Preparata  cosi  la  soluzione  zuccherina,  si  mettono  10  cc. 
di  liquido  di  Viollette  in  un  tubo  lungo  da  20-22  cm.  e 
avente  20-22  mm.  di  diametro.  Si  porta  airebollizione  questo 
liquido  caprico  e  vi  si  versa  poi  sopra  del  liquido  zucche- 
rino  invertito  posto  in  una  buretta  graduata,  di  questo  se 
ne  versa  qualche  decimo  dopo  di  che  si  scalda  airebollizione. 
Subito  dopo  si  fa  una  seconda  aggiunta  e  cosi  di  seguito. 
E  inutile  prolungare  Tebuliizione,  la  riduzione  avendo 
luogo  molto  rapidamente.  Poco  a  poco  il  liquore  si  scolora 
formandosi  un  precipitato  rosso  cTossidulo  di  rame  che  si 
deposita  piu  o  meno  rapidamente.  Verso  la  tine  deH'opera- 
zione  quando  il  liquido  non  e  piii  che  leggermente  bluastro 
si  versa  quello  zuccherino  goccia  a  goccia. 

Dopo  una  o  due  goccie  si  porta  aU'ebullizione  e  si  aspetta 
qualche  secondo  per  lasciar  deporre  il  precipitato  ed  esami- 
nare  meglio  il  liquido.  Con  i  liquidi  incolori  e  molto  facile 
afferrare  la  fine  dell'operazione  aiutandosi  col  guardare  il 
liquido  per  trasparenza  contro  una  superficie  bianca.  Si 
riconosce  allora  facilmente  come  una  goccia  basti  a  pro- 
durre  la  completa  decolorazione  o  se  essa  e  in  eccesso  un 
giallognolo  per  la  caramellizzazione  dello  zucchero. 

Si  rinnova  un  secondo  e  terzo  saggio  e  si  deve  trovare 
che  10  cc.  di  questo  liquido  zuccherino  decolorano  10  cc.  di 
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liquore  di  Viollette.  Se  il  solfato  di  rame  impiegato  e  un 
po'  disseccato  occorre  una  piii  gran  quantita  di  liquido  zuc- 
cherino.  Si  deve  allungare  dunque  il  liquore  cuprico.  Se  sono 
p.  e.  occorsi  10  cc.  2  di  liquido  zuccherino  per  10  di  liquido 
cuprico,  si  deve  allungare  quest' ultimo  in  modo  che  100  cc. 
diventino  102,  o  500  diventino  510. 

Deter minazione.  —  Titolato  il  liquido  si  puo  fare  la  de- 
terminazione  sulla  barbabietola  stessa  pesando  10  gr.  di  so- 
stanza  prelevata  sul  campione  medio  di  barbabietole  grattug- 
giate  o  di  fettucce  trinciate  e  viene  introdotta  in  un  pallone 
di  100  cc.  si  aggiunge  delFacqua  fino  a  90  cc.  e  si  mette  a 
bagnomaria  bollente  mezz'ora  od  un'ora.  La  diffusione  dello 
zucchero  dopo  questo  tempo  e  completa. 

Per  tener  con  to  del  deposito  si  fa  un  volume  totale  di 
cc.  100,5.  Si  agita  e  si  filtra.  Si  prendono  50  cc.  del  liquido 
filtrato  in  un  altro  pallone  da  100  cc.  si  aggiunge  1  cc.  di 
acido  cloridrico  puro  e  si  porta  airebullizione.  Si  raffredda 
in  seguito  si  completa  a  100  cc.  e  si  agita.  In  questo  modo 
il  saccarosio  che  si  era  sciolto  nel  liquido  si  trasforma  in 
glucosio. 

Su  questo  liquido  si  fa  la  determinazione  di  esso  in  que- 
sto modo : 

Si  prendono  10  cc.  del  liquido  di  Viollette  in  un  tubo 
speciale  si  porta  aU'ebollizione  e  vi  si  versa  in  seguito  la 
soluzione  zuccherina  da  analizzare  posta  in  una  buretta 
graduata.  Si  procede  per  aggiunte  successive  fino  a  com- 
pleta decolorazione  del  liquido. 

Per  colpire  esattamente  la  fine  dell'operazione  si  puo 
usare  l'artifizio  indicato  nella  titolazione.  Si  segna  la  quan- 
tita di  succo  adoperato  e  magari  si  fa  una  seconda  deter- 
minazione. 

Si  sa  che  10  cc.  di  Viollette  =  gr.  0,05  di  zucchero  cri- 
stallizzabile  e  si  sieno  adoperati  cc.  7,5  di  succo  zuccherino. 

Dunque  se  7,5   cc.    contengono   gr.  0,05  100  cc.   ne   con- 

terranno : 

0,05  X  100 

— .  0,67  gr. 


7,5 


Questi  gr.  0,67  di  zucchero  cristallizzabile  sono  contenuti 
in  gr.  5  di  barbabietole  o  fettucce,  avendo  diviso  la  solu- 
zione primitiva  per  meta  e  portata  a  100  cc.  quindi  se  gr.  5 
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di  materia  contengono   gr.  0,67  di  zucchero   cristallizzabile 
100  ne  conterranno  : 

0,67  X  100  .  . 

r zz  13,4  gr.  di  zucchero  cristallizzabile. 

Questo  procedimento  e  piii  lungo  di  quello  usato  comu- 
neraente  ma  piii  esatto. 

In  generale  piii  semplicemente  ci  si  accontenta  di  mettere 
i  10  gr.  di  barbabietole  in  100  cc.  d'acqua. 

Si  aggiunge  1  cc.  d'acido  solforico  o  cloridrico,  si  lascia 
15-20  minuti  in  bagnomaria  boliente  poi  si  completa  a  200, 
si  agita  e  fUtra.  Si  determina  poi  lo  zucchero  sul  liquido 
chiaro. 

In  generale  pero  in  questo  modo  si  ha  un  titolo  troppo 
forte  perche  Tacido  attacca  un  po1  la  cellulosa  della  polpa. 

Per  evitare  questo  inconveniente  si  sostituisce  alPacido 
minerale  un  acido  organico,  per  es.  Tacido  tartarico,  ma 
allora  bisogna  metterne  una  quantita  doppia,  quindi  gr.  2. 

Determinazione  dello  zucchero  cristallizzabile  nel  succo 
di  barbabietola.  —  Prima  di  tutto  bisogna  procedere  all'in- 
versione  del  succo  o  completarla  nel  caso  della  diffusione 
acida.  Bisogna  in  seguito  allungare  il  liquido  perche  10  cc. 
contengano  circa  gr.  0,05  a  gr.  0,07  di  zucchero.  In  via 
generale  si  pu6  ammettere  che  il  succo  contenga  circa  11- 
14  %  di  zucchero,  per  cui  si  possono  misurare  in  un  pal- 
lone  di  200  cc.  10  cc.  di  succo  da  analizzare,  vi  si  aggiun- 
gono  100  cc.  d'acqua  contenente  gr.  1  d'acido  solforico  o  clo- 
ridrico. Si  fa  bollire  qualche  minuto  2  o  3  o  si  lascia  in 
bagnomaria  boliente  per  10-15  minuti. 

Si  raffredda,  si  completa  a  200  cc.  a  15°-20°  e  poi  si  agita. 
Si  misurano  poi  10  cc.  di  liquido  di  Viollette  e  si  fa  la  de- 
terminazione dello  zucchero  come  e  stato  indicato  prece- 
dentemente. 

Quando  si  hanno  molti  saggi  da  fare  si  prendono  5  cc. 
di  liquido  di  Viollette  per  ogni  saggio.  II  modo  di  fare  i 
calcoli  e  lo  stesso. 

Quando  si  adoperi  sempre  una  stessa  quantita  di  liquido 
di  Viollette  si  pu6  prepararsi  una  tabellina  che  da  diretta- 
mente  la  quantita  di  zucchero  secondo  il  volume  del  liquido 
impiegato  per  la  decolorazione. 
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Analisi  del  succo  di  diffusione.  —  Si  prooede  come  e 
stato  indicato  piu  sopra,  ma  per  sapere  esattamente  la  quan- 
tity di  zucchero  estratto  bisogna  conoscere  il  volume  di  li- 
quido ottenuto  e  cio  si  ha  facilmente  con  gli  apparecchi 
misuratori  automatici. 

I  campioni  di  succo  vengono  raccolti  su  tutti  i  diffusori, 
e  messi  in  boccette  contenenti  del  sublimato  o  del  sotto 
acetato  di  piombo  solido,  per  evitare  ogni  alterazione  e  si 
fa  Tanalisi. 

Lo  zucchero  trovato  per  ogni  hi.  si  moltiplica  per  il  nu- 
mero  degli  hi.  di  cui  il  campione  rappresenta  la  ricchezza 
media  e  si  ha  cosi  la  purezza  del  succo  e  la  sua  ricchezza 
salina. 

^  Nel  succo  non  esiste  solo  zucchero  cristallizzabile  ma  an- 
che  del  glucosio. 

Determinazione  del  glucosio.  —  Alle  volte  occorre  deter- 
minare  quest'ultimo  e  anche  il  primo. 

Per  determinare  il  glucosio  si  allungano  10  cc.  di  liquido 
(senza  nessuna  operazione  preliminare)  a  100  cc.  e  si  titola 
adoperando  solo  1  a  2  cc.  di  liquido  di  Viollette. 

Ammettiamo  di  averne  adoperato  2  cc.  per  7  cc.  di  liquido 
dolce. 

Si  avra  se  10  cc.  di  liquido  di  Viollette  ne  contengono 
gr.  0,05  di  zucchero,  2  cc.  ne  conterranno  gr.  0,01,  quindi 
cc.  7,6  di  liquido  dolce  conterranno  gr.  0,01  di  zucchero 
100  ne  conterranno  : 

100,6  X  6,01 

7?6  =gr.  0,131. 

Questigr.  0,131  sono  contenutiin  10  cc.  di  succo  in  100  cc. 
ne  saranno  gr.  1,31,  che  rappresentano  la  quantita  di  glu- 
cosio corrispondente  a  gr.  1,31  di  zucchero   cristallizzabile. 

Si  fa  quindi  la  solita  determinazione  con  Tinversione  e 
si  troviper  es.  9,80  di  zucchero  totale  cristallizzabile —  1,31 
=  8,49  corrispondente  alio  zucchero  cristallizzabile  real- 
mente  esistente  nel  succo. 

Se  questo  succo  non  contiene  che  pochissimo  giucosio, 
allora  lo  si  determina  dopo  aver  defecato  100  cc.  di  succo 
con  10  cc.  di  sottoacetato  di  piombo.  Si  agita  e  si  filtra  la 
differenza. 
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Determinazione  del  glucosio  col  metodo  Fehling-Soxhlet. 
Si  preparano  le  soluzioni  separate  come  abbiamo  indicate) 
precedentemente,  si  prendono  25  cc.  di  una  soluzione  ra- 
meica  e  25  cc.  di  alcali  si  mescolano  in  una  capsula  di  por- 
cellana  e  si  portano  airebullizione,  poi  con  una  buretta  vi 
si  versa  del  liquido  zuccherino  flno  a  che  il  liquido  non 
appare  piii  bleu  dopo  2  minuti  di  ebullizione. 

Con  quest'analisi  preliminare  si  fissa  approssimativamente 
la  quantita  di  zucchero  della  soluzione,  poi  si  diluisce  flno 
a  che  non  ne  contiene  che  l'l  %.  In  seguito  su  50  nuovi  cc. 
di  soluzione  Fehling,  si  procede  come  e  stato  indicato  piii 
indietro  per  i  mosti. 

Naturalmante  le  soluzioni  zuccherine  devono  essere  de- 
fecate e  deodorate  clal  sottoacetato  di  piombo  e  dalFacido 
solforico  allangato  prima  dell'analisi. 

Determinazione  del  glucosio  col  metodo  di  Reischauer- 
Kruis.  -  Questo  metodo  ha  il  vantaggio  di  essere  rapidissimo. 

Per  determinare  In  zucchero  si  adopera  un  supporto  cir- 
colare  che  sostiene  6  tubi  di  saggio  e  5  pipette,  portanti 
nella  parte  inferiore  svasata  segnati  i  cc.  1,  2,  3,  4,  5,  e  la 
parte  superiore  cilindrica  porta  un  cc.  diviso  in  centesimi. 
Per  la  determinazione  del  glucosio  la  soluzione  deve  essere 
allungata  in  modo  che  100  cc.  non  contengano  piii  di  gr.  0,58 
di  glucosio. 

Si  mettono  in  ciascuno  dei  6  tubi  numerati  5  cc.  di  so- 
luzione zuccherina  e  in  seguito  si  mettono  1,  2,  3,  4,5,  cc. 
di  Fehling,  si  agita  e  si  metre  a  bagnomaria  bollente  per 
20  minuti  precisi 

Dopo  ritirato  il  tutto  dal  bagnomaria,  si  osserva  se  il  li- 
quido soprastante  e  ancora  giallo  o  bleu,  vale  a  dire  se 
tutto  il  rame  e  stato  precipitato  o  no.  Filtrando  una  parte 
del  liquido  ingiallito,  col  saggio  al  prussiato  giallo  si  rico- 
nosce  se  vi  e  ancora  del  rame. 

Se  per  es.  il  tubo  5  contenente  5  cc.  di  liquido  di  Fehling 
resta  bleu  e  il  4°  con  4  cc.  e  decolorato  si  ricomincia  il 
saggio  prendendo  cc.  4,15,  4,3,  4,43,  4,6,  4,75/4,9  di  liquido 
di  Fehling.  Ammettiamo  che  in  seguito  sia  il  3°  con  cc.4,15 
che  e  decolorato  e  il  seguente  con  4,6  che  resta  bleu,  si  fa 
un  terzo  saggio  mettendo  nel  tubo  cc.  4,47,  4,49,  4,51,  4,53, 
4,55,  4,57,  4,59.  Se  irifine  V ultimo  saggio  mostra  che  la  de- 
colorazione  e  tra  4,51  e  4,53  si  ammettera  che  la  cifra 
esatta  e  cc.  4,52  per  5  di  soluzione  zuccherina. 
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Questo  metodo  e  molto  esatto  se  si  adopera  una  soluzione 
di  Fehling  appena  preparata  e  la  si  misura  con  una  pipetta 
esattamente  tarata  a  15. 

Determinazione  del  glucosio 
col  metodo  ponderale. 

II  glucosio  si  puo  determinare  anche  col  metodo  ponde- 
rale  come  abbiamo  indicato  per  Tanalisi  dei  vini,  oppure 
si  segue  il  metodo  primitivo  Fehling-Allihn. 

Ecco  come  si  opera :  Si  preparano  delle  soluzioni  com'e 
stato  indicato  pel  metodo  Fehling. 

Per  fare  Tanalisi  si  prendono  cc.  3  di  soluzione  di  solfato 
di  rame  e  cc.  30  di  soluzione  di  soda  che  si  mettono  in  un 
bicchiere  di  Boemia  o  meglio  in  una  capsula  di  porcellana, 
si  allunga  con  60  cc.  di  acqua  e  si  scalda  airebollizione. 
Nel  liquido  bollente  si  aggiungono  per  mezzo  d'una  pipetta, 
25  cc.  di  soluzione  contenente  un  massimo  di  1  %  di  zuc- 
chero  e  si  mantiene  rebollizione  ancora  per  2  minuti.  Al- 
lorche  Tossido  di  rame  si  e  deposto  un  poco,  si  filtra  in  un 
tubo  di  Soxhlet  facendo  il  vuoto  con  una  pompa,  poi  si 
lava  rapidamente  il  deposito  con  r acqua  calda  fino  a  scom- 
parsa  della  reazione  alcalina. 

Bauer  allunga  la  soluzione  prima  della  filtrazione  con  il 
doppio  del  suo  peso  d1  acqua  fredda  e  si  raffredcla  in  seguito 
completamente.  Si  evita  cosi  una  dissoluzione  parziale  del- 
Tamianto  che  si  produce  allorche  la  soluzione  e  calda  e 
concentrata.  Si  dissecca  in  seguito  con  Talcool  e  Tetere, 
poi  nella  stufaallO0.  Dopo  disseccazione  completa  si  riduce 
a  dolce  calore  Tossido  di  rame  in  una  corrente  d'idrogeno. 
Si  lascia  raffreddare  nella  corrente  di  questo,  poi  si  mette 
nelPessicatore  e  dopo  che  Tidrogeno  se  n'e  andato  si  pesa 
il  rame  metallico. 

Si  ottiene  la  quantita  di  rame  ridotto  levando  il  peso  to- 
taledopo  riduzione  da  quelio  del  tubo  prima  della  filtrazione. 

Se  invece  del  tubo  si  adopera  la  carta  da  filtro  ordinaria, 
bisogna  tener  conto  che  la  carta  trattiene  una  certa  quantita 
di  rame  che  si  puo  determinare  una  volta  per  tutte  per 
ogni  specie  di  carta  e  per  diverse  concentrazioni  della  solu- 
zione di  rame. 

L'ossido  di  rame  e  ridotto  dopo  combustione  del  filtro  in 
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un  creuset  di   Rose.    Si   adopera   in   seguito   la   tavola    di 
Allihn. 

TABELLA  X. 

Tavola  d'Allihn  per  la  determinazione  del  glucosio. 
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6,1 

51 

26,4 

92 

46,9 

133 

67,7 

11 

6,6 

52 

26,9 

93 

47,4 

134 

68,2 

12 

7,1 

53 

27,4 

94 

47,9 

135 

68,8 

13 

7,6 

54 

27,9 

95 

48,4 

136 

69,3 

14 

8,1 

55 

28,4 

96 

48,9 

137 

69,8 

15 

8,6 

56 

28,8 

97 

49,4 

138 

70,3 

16 

9,0 

57 

29,3 

98 

49,9 

139 

70,8 

17 

9,5 

58 

29,8 

99 

50,4 

140 

71,3 

18 

10,0 

59 

30,3 

100 

50,9 

141 

71,8 

19 

10,5 

60 

30,8 

101 

51,4 

142 

72,3 

20 

11,0 

61 

31,3 

102 

51,9 

143 

72,9 

21 

11,5 

62 

31,8 

103 

52,4 

144 

73,4 

22 

12,0 

63 

32,3 

104 

52,9 

145 

73,9 

23 

12,5 

64 

32,8 

105 

53,5 

146 

74,4 

24 

13,0 

65 

33,3 

106 

54,0 

147 

74,9 

25 

13,5 

66 

33,8 

107 

54,5 

148 

75,5 

20 

14,0 

67 

34,3 

108 

55,0 

149 

76,0 

27 

14,5 

68 

34,8 

109 

55,5 

150 

76,5 

28 

15,0 

69 

35,3 

110 

56,0 

151 

77,0 

29 

15,5 

70 

35,8 

111 

56,5 

152 

77,5 

30 

16,0 

71 

36,3 

112 

57,0 

153 

78,1 

31 

16,5 

72 

36,8 

113 

57,5 

154 

78,6 

32 

17,0 

73 

37,3 

114 

58,0 

155 

79,1 

33 

17,5 

74 

37,8 

115 

58,6 

156 

79,6 

34 

18,0 

75 

38,3 

116 

59,1 

157 

80,1 

35 

18,5 

76 

38,8 
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59,6 
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80,7 

36 

18,9 

77 

39,3 
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60,1 

159 

81,2 

37 

19,4 

78 

39,8 

119 

60,6 

160 

817 

38 

19,9 

79 

40,3 

120 

61,1 

161 

82,2 

39 

20,4 

80 

40,8 

121 

61,6 

162 

82,7 

40 

20,9 

81 

41,3 

122 

62,1 

163 

83,3 

41 

21,4 

82 

41,8 

123 

62,6 

164 

83,8 

42 

21,9 

83 

42,3- 

124 

63,1 

165 

84,3 

43 

22,4 

84 

42,8 

125 

63,7 

166 

84,8 

44 

22,9 

85 

43,4 

126 

64,2 

167 

85,3 

45 

23,4 

86 

43,9 

127 

64,7 

168 

85,9 

46 

23,9 

87 

44,4 

128 

65,2 

169 

86,4 

47 

24,4 

88 

44,9 

129 

65,7 

170 

86,9 

48 

24,9 

89 

45,4 

130 

66,2 

171 

87,4 

49 

25,4 

90 

45,9 

131 

66,7 

172 

87,9 

50 

25,9 

91 

46,4 

132 

67,2 

173 

88,5 
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174 

89,0 

220 

113,2 

266 

137,8 

312 

163,1 

175 

89,5 

221 

113,7 

267 

138,4 

313 

163,7 

176 

90,0 

222 

114,3 

268 

138,9 

314 

164,2 

177 

90,5 

223 

114,8 

269 

139,5 

315 

164,8 

178 

91,1 

224 

115,3 

270 

140,0 

316 

165,3 

179 

91,6 

225 

115,9 

271 

140,6 

317 

165,9 

180 

92,1 

226 

116,4 

272 

141,1 

318 

166,4 

181 

92,6 

227 

116,9 

273 

141,7 

319 

167,0 

182 

93,1 

228 

117,4 

274 

142,2 

320 

167,5 

183 

93,7 

229 

118,0 

275 

142,8 

321 

168,1 

184 

94,2 

230 

118,5 

276 

143,3 

322 

168,6 

185 

94,7 

231 

119,0 

277 

143,9 

323 

169,2 

186 

95,2 

232 

119,6 

278 

144,4 

324 

169,7 

187 

95,7 

233 

120,1 

279 

145,0 

325 

170,3 

188 

96,3 

234 

120,7 

280 

145,5 

326 

170,9 

189 

96,8 

235 

121,2 

281 

146,1 

327 

171,4 

190 

97,3 

236 

121,7 

282 

146,6 

328 

172,0 

191 

97,8 

237 

122,3 

283 

147,2 

329 

172,5 

192 

98,4 

238 

122,8 

234 

147,7 

330 

173,1 

193 

98,9 

239 

123,4 

285 

148,3 

331 

173,7 

194 

99,4 

240 

123,9 

286 

148,8 

332 

174,2 

195 

100,0 

241 

124,4 

287 

149,4 

333 

174,8 

196 

100,5 

242 

125,0 

288 

149,9 

334 

175,3 

197 

101,0 

243 

125,5 

289 

150,5 

335 

175,9 

198 

101,5 

244 

126,0 

290 

151,0 

336 

176,5 

199 

102,0 

245 

126,6 

291 

151,6 

337 

177,0 

200 

102,6 

246 

127,1 

292 

152,1 

338 

177,6 

201 

103,1 

247 

127,6 

293 

152,7 

339 

178,1 

202 

103,7 

248 

128,1 

294 

153,2 

310 

178,7 

203 

104,2 

249 

128,7 

295 

153,8 

341 

179,3 

204 

104,7 

250 

129,2 

296 

154,3 

342 

179,8 

205 

105,3 

251 

129,7 

297 

154,9 

343 

180,4 

206 

105,8 

252 

130,3 

298 

155,4 

344 

180,9 

207 

106,3 

253 

130,8 

299 

156,0 

345 

181,5 

208 

106,8 

254 

131,4 

300 

156,5 

346 

182,1 

209 

107,4 

255 

131,9 

301 

157,1 

347 

182,6 

210 

107,9 

356 

132,4 

302 

157,6 

348 

183,2 

211 

108,4 

257 

133,0 

303 

158,2 

349 

183,7 

212 

109,0 

258 

133,5 

304 

158,7 

350 

184,3 

213 

109,5 

259 

134,1 

305 

159,3 

351 

184,9 

214 

110,0 

260 

134,6 

306 

159,8 

352 

185,4 

215 

110,6 

261 

135,1 

307 

160,4 

353 

186,0 

216 

111,1 

262 

135,7 

308 

160,9 

354 

186,6 

217 

111,6 

263 

136,2 

309 

161,5 

355 

187,2 

218 

112,1 

254 

136,8 

310 

162,0 

356 

187,7 

219 

112,7 

265 

137,3 

311 

162,6 

357 

188,3 
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358 

188,9 

385 

204,3 

412 

219,9 

439 

235,7 

359 

189,4 

386 

204,8 

413 

220,4 

440 

286,3 

360 

190,0 

387 

205,4 

414 

221,0 

441 

236,9 

361 

190,6 

388 

206,0 

415 

221,6 

442 

237,5 

362 

191,1 

389 

206,5 

416 

222,2 

443 

238,1 

363 

191,7 

390 

207,1 

417 

222,8 

444 

238,7 

364 

192,3 

391 

207,7 

418 

223,3 

445 

239,3 

365 

192,9 

392 

208,3 

419 

223.9 

446 

239,8 

366 

193,4 

393 

208,8 

420 

224,5 

447 

240,4 

367 

194,0 

394 

209,4 

421 

225,1 

448 

241,0 

368 

194,6 

395 

210,0 

422 

225,7 

449 

241,6 

369 

195,1 

396 

210,6 

423 

226,3 

450 

242,2 

370 

195,7 

397 

211,2 

424 

226,9 

451 

242,8 

371 

196,3 

398 

211,7 

425 

227,5 

452 

243,4 

372 

196,8 

399 

212,3 

426 

228,0 

453 

244,0 

373 

197,4 

400 

212,9 

427 

228,6 

454 

244,6 

374 

198,0 

401 

213,5 

428 

229,2 

455 

245,2 

375 

198,6 

402 

214,1 

429 

229,8 

456 

245,7 

376 

199,1 

403 

214,6 

430 

230,4 

457 

246,3 

377 

199,7 

404 

215,2 

431 

231,0 

458 

246,9 

378 

200,3 

405 

215,8 

432 

231,6 

459 

247,5 

379 

200,8 

406 

216,4 

433 

232,2 

460 

248,1 

380 

201,4 

407 

217,0 

434 

232,8 

461 

248,7 

381 

202,0 

408 

217,5 

435 

233,4 

462 

249,3 

382 

202,5 

409 

218,1 

436 

233,9 

463 

249,9 

383 

203,1 

410 

218,7 

437 

234,5 

384 

203,7 

411 

219,3 

438 

235,1 

Determinazione  dello  zucchero  totale  nella 
polpa  esaurita.  —  Pu6  farsi  sia  col  metodo  diretto  o 
indiretto  ma  sempre  col  liquore  cuprico.  La  polpa  di  cliffu- 
sione  non  contiene  piii  che  0,20  a  2  %  di  zucchero  secondo 
i  casi.  Se  si  fa  la  determinazione  col  metodo  indiretto  bi- 
sogna  preparare  del  succo  di  polpa.  Percio  si  affetta  della 
polpa  esaurita,  comese  si  trattasse  di  polpa  ordinaria  e  si 
torchia  fortemente.  Sul  succo  ottenuto  si  determina  lo  zuc- 
chero totale,  cioe  quello  gristallizzabile  e  quello  invertito 
durante  le  operazioni. 

Siccome  ha  poca  materia  zuccherina  si  opera  nel  modo 
seguente. 

Da  Ponte.  34 
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Si  invertono  200  cc.  di  liquido  facendoli  bollire  con  1  cc. 
di  acido  cloridrico  per  5  minuti,  si  raffredda  e  si  completa 
a  200  cc.  Si  prendono  100  cc.  di  liquido  invertito  -f  10  cc. 
di  sottoacetato  di  piombo,  si  agita  e  si  filtra. 

Si  prendono  2  o  5  cc.  di  liquido  di  Viollette  e  vi  si  versa 
il  liquido  defecato  fino  a  decolorazione.  Si  ha  cosi  lo  zuc- 
chero  totale. 

Ammettiamo  che  per  2  di  liquido  di  Viollette  si  sieno 
adoperati  3  cc.  di  liquido  zuccherino ;  dunque  2  cc.  di  Viol- 
lette contengono  gr.  0,01  di  zucchero  e  cc.  3  di  liquido,  pure 
gr.  0,01  di  zucchero,  quindi  se  3  cc.  contengono  gr.  0,01, 
i  110  cc.  ne  contengono  gr.  0,37. 

Aiialisi  dell9  acqua  dei  diffusori.  —  Quest'  acqua 
non  contiene  che  poco  zucchero,  quindi  basta  aggiungere 
qualche  goccia  di  sottoacetato  di  piombo  e  si  polarizza  in  un 
tubo  da  40  o  50  cm. 

La  lettura  fattaal  polarimetro  al  peso  normale  di  gr.  16,29 
si  moltiplica  per  8,1  per  il  tubo  da  40  e  per  6,5  per  il  tubo 
da  50  e  si  ha  il  peso  di  zucchero  per  hi.  Quando  si  fa  la 
diffusione  con  1'  acqua,  la  quantita  di  questa  nella  vuota- 
tura  dei  diffusori  puo  essere  considerata  come  uguale  al 
peso  della  barbabietola  lavorata. 

Qualunque  sia  il  metodo  col  quale  si  e  determinato  il 
saccarosio  si  puo  usare  la  Tav.  IX  per  conoscere  la  quan- 
tity di  alcool  in  volume  che  si  puo  ricavare  da  una  data 
percentuale  in  volume. 

Nella  lavorazione  della  barbabietola,  specialmente  quando 
si  tratta  di  vera  e  propria  diffusione  si  hanno  delle  perdite 
la  cui  origine  non  e  ben  conosciuta  e  che  si  chiamano  col 
nome  di  perdite  sconosciute. 

Secondo  il  Pellet  che  ha  studiato  Targomento,  queste 
perdite  non  sarebbero  dovute  che  ai  difetti  inerenti  ai  me- 
todi  d'analisi  adoperati.  Infatti  man  mano  che  questi  si  sono 
perfezionati  le  perdite  sono  andate  sempre  diminuendo. 
Tanto  e  vero  che  anche  ora  con  analisi  e  controlli  rigoro- 
sissimi  nelle  misurazioni  si  ritrova  tutto  lo  zucchero  che 
entra  nella  batteria.  Ad  ogni  modo  in  una  lavorazione  ben 
condotta  si  deve  avere  i  seguenti  numeri : 


Dcterminazione  dello  zucchero  o  Saccarimetria.     531 

Zucchero  entrato  nella  batteria    12,00 

Zucchero  nel  succo  di  diffusione    ....    11,60 

Id.        nelle  fettucce  esaurite  (0,25%)   .      0,25 

Id.        nell'acqua  dei  diffusori  (0,05%)  .      0,05 

Id.        per  perdite  sconosciute   ....      0,10 

Totale  12,00 

Processo  convenzionale  cli  analisi  delle  melasse. 

Si  pesano  gr.  40,73  di  melassa  ben  mescolata  (due  volte 
e  mezzo  il  peso  normale  di  gr.  16,20)  esi  sciolgono  nelFac- 
qua  completando  il  volume  di  250  cc. 

Si  versano  200  cc.  di  questa  soluzione  in  un  matraccio 
graduato  di  200  a  220  cc.  e  aggiungendo  20  cc.  di  una  so- 
luzione di  acetato  basico  di  piombo  della  densita  di  1,300. 

Prima  e  dopo  l'aggiunta  del  sottoacetato  occorre  agitare 
la  soluzione  di  melassa  per  ottenere  una  perfetta  omoge- 
neita.  Per  ottenere  poi  rapidamente  la  soluzione  defecata, 
si  flltra  in  un  gran  filtro.  Si  osserva  quindi  questa  soluzione 
flltrata  in  un  saccarimetro  o  in  un  tubo  di  22  cc.  se  non  si 
vuol  tener  conto  del  volume  del  sotto  acetato  aggiunto,  op- 
pure  si  adopera  un  tubo  di  cm.  20  e  si  aumenta  di  1/10  la 
cifra  della  deviazione.  Si  segna  il  grado  trovato  con  questa 
osservazione  diretta. 

Inversione.  — Si  prendono  100  cc.  della  soluzione  chiara, 
defecata,  aggiungendovi  10  cc.  d'acido  cloridrico,  ed  im- 
mergendo  il  matraccio  in  un  bagnomaria  freddo,  si  riscalda 
questo  bagnomaria  in  modo  che  in  11-12  minuti  sia  rag- 
giuntaTnel  matraccio  la  temperatura  di  69-70°. 

II  matraccio  viene  ritirato  dal  bagnomaria  e  lasciato  raf- 
freddare  fino  a  che  la  temperatura  e  discesa  a  35-40°  op- 
pure  si  puo  raffreddarlo  immergendolo  nelFacqua  fredda  in 
modo  che  rag^iunga  la  temperatura  ambiente.  Si  filtra  e 
decolora  la  soluzione  con  una  piccola  quantita  di  nero  ani- 
male  defosfato  e  si  osserva  al  saccarimetro,  tenendo  conto 
della  correzione  per  l'aggiunta  dell'acido  cloridrico  e  te- 
nendo conto  della  temperatura. 

II  titolo  della  melassa  si  calcola  secondo  la  formula : 

200  —  S 


—  T 


nella    quale  S  rappresenta   la   somma   delle  due  deviazioni 
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dirette  ed  inverse,  T  la  temperatura  della  soluzione  inver- 
tita,  al  momento  deli'osservazione.  Si  ottiene  eosi  la  quan- 
tity di  zucchero  cristallizzabile  per  inversione  Clerget. 

In  luogo  di  servirsi  della  suaccennata  formola,  si  possono 
utilizzare  le  tavole  compilate  a  quest'uso. 

La  differenza  fra  la  cifra  ottenuta  con  l'osservazione  di- 
retta  e  quella  risultante  dall' inversione  indica  la  presenza 
delle  materie  polarizzanti  oltre  che  lo  zucchero  contenute 
nelle  melasse. 

Occorre  fare  le  osservazioni  il  piii  rapidamente  possibile 
dopo  la  filtrazione  perche  specialmente  durante  Testate,  le 
soluzioni  subiscono  una  sensibile  evaporazione  nei  tubi. 

II  processo  Clerget  e  quello  che  serve  in  pratica  di  base 
ai  contratti, 

Glucosio.  —  I  glucosi  vengono  determinati  sopra  le  so- 
luzioni di  melassa  defecata  e  spogliata  dai  sali  di  piombo 
che  essi  contengono  aggiungendovi  un  determinato  volume 
di  una  soluzione  di  solfato  o  carbonato  di  soda. 

Un  primo  assaggio  approssimativo  indica  la  quantita  del 
liquido  cuprico  da  impiegare,  per  la  riduzione  dei  quali  il 
volume  della  soluzione  della  melassa  dovra  essere  al  mi- 
nimo  di  10  cc. 

Quando  la  soluzione  di  melassa  e  molto  colorata,  puo  suc- 
cedere  che  sia  difficile  di  apprezzare  esattamente  il  mo- 
mento della  scomparsa  della  colorazione  bleu.  E  quindi 
utile  per  non  indicare  una  proporzione  insufficiente  od  esa- 
gerata  di  glucosio  di  poter  rendersi  conto  del  momento 
quando  tutto  il  rame  e  stato  ridotto. 

Arrestando  Tebullizione  e  facendo  cadere  sulForlo  del 
tubo  o  della  capsula,  alcune  gocce  della  soluzione  di  me- 
lassa, questa  determina  un  precipitato  giallo  rossastro  se  vi 
e  ancora  del  rame  non  ridotto. 

Si  puo  anche  prendere  con  una  bacchetta  di  vetro  una 
goccia  della  soluzione  chiara  in  assaggio  e  metterla  in  con- 
tatto  con  una  soluzione  di  ferro  cianuro  di  potassio,  aci- 
diflcato  con  Facido  nitrico  per  vedere  se  si  produce  un  pre- 
cipitato o  la  tinta  bruna  di  cianuro  di  rame. 

Questo  assaggio  non  e  preciso  se  non  quando  il  deposito 
di  ossidulo  di  rame  e  stato  completo  prima  di  prendere  la 
detta  a  goccia  perche  se  in  questa  e  contenuta  la  piccola 
traccia  di  ossidulo  in  sospensione  il  risultato  e  errato. 
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Ceneri.  —  Le  ceneri  sono  determinate  sopra  10-12-15  cc. 
della  soluzione  primitiva  della  melassa,  s'intende  prima  del- 
Faggiunta  del  sotto  acetato  di  piombo,  versando  nella  cap- 
sula  qualche  goccia  di  acido  solforico.  Prima  di  prelevare  la 
presa  di  assaggio  si  avra  cura  di  agitare  la  soluzione  della 
melassa  per  mettere  in  sospensione  il  deposito  calcico  che 
spesso  si  forma  con  la  semplice  diluizione  della  melassa.  Si 
fa  disseccare  in  una  stufa  e  si  calcina  in  una  muffola.  Dopo 
la  calcinazione  la  cenere  non  deve  contenere  la  piii  piccola 
traccia  di  carbon e.  Si  pesa  deducendo  Vio  di  esso. 

E  una  deduziove  convenzionale  per  tener  conto  delPau- 
mento  del  peso  dovuto  alia  trasformazione  dei  carbonati  e 
dei  solfuri  in  solfati.  In  realta  pero  la  deduzione  dovrebbe 
essere  di  2/io>  ma  per  non  modificare  i  coefficienti  salini 
convenuti  si  mantengono,  sebbene  non  esatte,  le  abitudini 
attuali. 

Questo  processo  in  genere  e  utile  per  melasse  di  qualita 
media  quando  fossero  alterate  bisogna  ricorrere  al  metodo 
per  fermentazione. 

Analisi  per  fermentazione.  —  Per  conoscere  se  le  me- 
lasse possono  fermentare  normalmente,  ecco  come  si  opera  : 
si  pesano  esattamente  250  gr.  di  melassa  e  si  diluiscono  con 
l'acqua  fino  a  raggiungere  circa  500  cc.  si  neutralizzano 
esattamente  e  vi  si  aggiunge  una  quantita  d'acido  solforico 
tale  che  Tacidita  libera  sia  di  gr.  50  per  litro  del  mosto 
messo   in  fermentazione, 

Si  portano  questi  500  cc.  airebollizione  e  dopo  circa  un 
quarto  d'ora  di  ebolllizione  si  completa  il  volume  con  del- 
Tacqua  portandolo  a  un  litro  e  si  lascia  poscia  raffred- 
dare  alia  temperatura  di  circa  30-32°. 

Questo  litro  di  soluzione  viene  travasato  in  una  bottiglia 
della  capacita  di  circa  due  litri  per  evitare  il  possibile  tra- 
bocco  della  schiuma  e  vi  si  aggiungono  5  gr.  di  lievito  pres- 
sato  molto  fresco,  la  bottiglia  viene  quindi  chiusa  con  un 
turacciolo  munito  di  un  tubo  di  vetro  ad  S  contenente 
un  indice  di  mercuric 

Si  mantiene  la  bottiglia  alia  temperatura  di  circa  30°  sia 
mettendolo  in  una  stufa  o  in  un  bagno  d'acqua  mantenuto 
a  30°  per  tutta  la  durata  della  fermentazione. 

Finita  questa  si  determina  Tacidita  sopra  un  volume  dato  ; 
Taumento  di  acidita  durante  la  fermentazione  e  normal- 
mente di  gr.  0,3-0,4  per  litre 
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Si  disiilla  il  mosto  fermentato,  raccogliendo  500  cc.  di  di- 
stillato  e  si  determina  in  questo  la  ricchezza  alcoolica  con 
un  alcoolometro  Gay-Lussac  alia  temperatura  di  15°. 

II  rendimento  in  alcool  e  ordinariamente  di  0,608  a  0.610 
del  peso  di  zucchero  (Clerget)  vale  a  dire  che  100  di  zuc- 
chero  danno  60,8  a  61  cc.  di  alcool. 

Prima  della  fermentazione  e  bene  pesare  la  bottiglia  con- 
tenente  la  soluzione  di  melassa  munita  del  suo  turacciolo  e 
del  tubo  a  S. 

Si  potva  cosi  ripesando  ogni  tanto,  seguire  il  progresso 
della  fermentazione,  che  si  riterra  terminata,  quando  non  si 
avranno  piu  perdite  in  peso  e  conseguentemente  piu  svi- 
luppo  di  anidride  carbonica.  La  distillazione  si  fara  qualche 
ora  dopo  terminata  la  fermentazione. 

(Durin  e  Saillard.  Bull.  Ass.  Chim.). 


CAPITOLO  XVIII. 
Determinazione  dell'alcool  o  Alcoolometria. 


L'alcoolometria  ha  per  scopo  la  determinazione  percen- 
tuale  di  alcool  assoluto  sia  in  volume  sia  in  peso  contenuta 
in  un  dato  liquido. 

L' alcool  si  determina  coi  metodi  fisici  e  chimici.  I  primi 
sono  piii  comunemente  adoperati  perche  piii  semplici  e 
piii  esatti  dei  secondi;  tratteremo  di  entrambi. 

Metodi  fisici  sono  diretti  o  indiretti. 

Diretti.  —  Con  questi  la  determinazione  si  fa  cercando 
direttamente  la  densita  del  liquido  in  esame  se  trattasi  di 
spiriti,  che  pressoche  sono  soluzioni  di  aequa  e  alcool,  op- 
pure  previa  distillazione  se  trattasi  di  liquidi  come  vino,  si- 
dro,  ecc.  che  contengono  mescolate  altre  sostanze  che  alte- 
rano  la  densita  della  soluzione  alcoolica  in  essi  contenuta. 

La  densita  nel  primo  caso  pero  non  varia  costantemente 
col  variare  delle  proporzioni  di  acqua  e  alcool  insieme 
mescolate  a  causa  della  concentrazione  di  volume  che  su- 
bisce  la  mescolanza  stessa. 

Per  questa  ragione  ne  deriva  che  le  proporzioni  di  acqua 
ed  alcool  unite  insieme  per  produrre  un  dato  volume  non 
sono  le  stesse  per  le  differenti  quantita  d'  alcool  adoperate, 
come  pure  non  si  puo  stabilire  con  una  formula  costante  il 
rapporto  fra  la  densita  dello  spirito  e  V alcool  in  esso  con- 
tenuto. 

Per  avere  quindi  la  densita  si  e  dovuto  procedere  speri- 
mentalmente  su  soluzioni  titolate  di  acqua  e  alcool.  La  de- 
terminazione della  densita  sia  assoluta  che  relativa  dell'al- 
cool assoluto  e  tanto  difficile,  che  i  valori  trovati  o  adottati 
dai  diversi  governi  variano  un  poco  1'  uno  dair  altro  e  ci6 
anche  perche  la  temperatura  presa  per  base  nella  determi- 
nazione della  densita  relativa  non  e  uniforme. 
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Diamo  i  dati  per  le  densita  relative : 

-f  15  C. 

Gay-Lussac 0,7947 

Ufficiale  francese 0,79433 

Ufficiale  austriaca 0,7950 

MendeleiefY 0,7944 

-f  15,56  C. 
Tralles-Brix  (Ufficiale  tedesca)    0,7946 

Ufficiale  Italiana 0,7946 

Hehner 0,7938 

Diamo  la  tabella  ufficiale  tedesca  (a  pag.  537),  ehe  e  anche 
poi  quella  italiana,  delle  densita  in  volume  e  peso  per  ogni 
grado  percentuale  di  alcool   alia  temperatura  di  15°,   56°  C. 

Deter  mi  nazione  clella  densita. 

La  densita  degli  spiriti  si  trova  in  diversi  modi : 

Picnometro.  —  Si  puo  determinare  col  picnometro  per 
pesata.  II  picnometro,  che  e  di  vetro,  puo  essere  munito  o 
di  tappo  semplice  con  una  intaccatura  attorno  al  collo  come 
segno  di  livello  oppure  con  un  tappo  munito  di  tubo  ca- 
pillare.  Esso  si  pesa  prima  vuoto,  puiito  e  secco  ad  una 
buona  bilancia.  Si  riempie  poi  questo  strumento  di  acqua 
distillata  a  15  C.  Se  questo  e  della  seconda  forma  si  riempira 
la  boccetta  sino  aH'orlo  e  quindi  con  precauzione  si  adagia 
il  tappo,  allora  Tacqua  riempie  anche  il  tubo  capillare  di 
questo. 

Se  il  picnometro  e  della  prima  forma  si  porta  ad  avere  il 
livello  preciso  segnato  dalla  tacca  circolare  del  collo,  ag- 
giungendo  o  togliendo  opportunamente  il  liquido  con  una 
pipetta  e  dopo  si  asciuga  con  carta  bibula  la  parte  interna 
del  collo  che  sta  sopra  il  liquido.  II  livello  lo  si  ha  met- 
tendo  la  boccetta  su  un  piano  orizzontale  e  facendo  in  modo 
che  il  menisco  inferiore  coincida  col  segno  di  livello. 

Asciugato  bene  il  picnometro  si  pesa.  Sia  P  questo  peso 
e  p  quello  della  boccetta  vuota,  il  peso  deir  acqua  sara: 
P  —  P-  Questo  peso  si  puo  stabilire  una  volta  tanto.  Vuo- 
tata  e  asciugata  la  boccetta  si  riempie  col  liquido  del  quale 
si  vuol  determinare  la  densita  a  15°  C.  e  si  pesa  di  nuovo. 
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Pesi  specifici  corrispondenti  a  determinate  ricchezze 
in  volume  e  peso  di  spiriti  alia  temperatura  di  15,56  C. 

(Tralles-Brix). 
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Chiamando  Pf   questo   peso   la   densita  cl   e  data   dalla  se- 
guente  formula : 

P  —  p 

Facciamo  un  esempio :  Trovare  il  peso  specifico  di  uno 
spirito: 

Peso  del  pienometro  vuoto  gr.  7,2532 
»  »  » pieno  d'acqua  »  32,2529 
»      »        »     »    di  spirito    »      30,8829 

_  30,8829  —  7,2532  =  23,6297  _ 

~~  32,2529  —  7,2532  =  24,9997  —  °>9452' 

Questo  metodo  di  determinazione  e  il  piii  esatto  di  tutti. 

Bilancia  di  Westphal.  —  Altro  metodo  di  determina- 
zione e  quello  con  la  bilancetta  idrostatica  di  Westphal. 

Passiamo  sulla  descrizione  che  abbiamo  ormai  fatta  nella 
saccarometria  e  facciamo  un  esempio  per  Tuso  di  essa. 

Supponiamo  che  l'equilibrio  in  uno  spirito  e  alia  tempe- 
ratura  di  15°  si  sia  ottenuta  cosi :  il  cavaliere  da  10  gr.  sia 
sulla  tacca  8,  quello  da  1  pure  sulla  tacca  8,  il  che  si  ot- 
tiene  mettendo  questo  sull'uncino  del  1°,  il  peso  da  1  dg. 
sulla  tacca  6  e  quello  da  1  centg.  sulla  tacca  5,  la  densita 
sara  quindi  0,8865. 

Nell'uso  di  questa  bilancia  bisogna  star  attenti,  come  ab- 
biamo detto,  che  il  cilindro  di  vetro  non  tocchi  in  nessun 
lato  le  pareti  della  provetta  o  il  fondo,  che  non  vi  siano 
bolle  d'aria  attorno  al  cilindro,  che  il  livello  al  quale  eim- 
merso  il  cilindro  sia  sempre  uguale,  che  la  temperatura  sia 
rigorosamente  costante.  Determinata  con  uno  dei  due  me- 
todi  suindicati  la  densita  esatta  di  una  soluzione  idro-al- 
coolica  con  tavole  apposite  (XII)  si  passa  da  questa  den- 
sita al  percento  d'alcool  in  volume  contenuto  nel  liquido  in 
esame.  I/uso  della  bilancia  di  Westphal  e  prescritta  uffi- 
cialmente  per  la  determinazione  dell'  alcool  nel  vino  e 
spiriti. 

Determinazione  dell' alcool  nel  vino.  (Metod.  Uft'.). 

La  determinazione  della  ricchezza  alcoolica  si  fa  col  pro- 
cesso  della  distillazione ;  se  il  vino  ha   sapore   di  spunto  o 
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e  molto  ricco  in  anidride  carbonica,  allora  e  necessario, 
dopo  misuratone  il  volume  da  distillare,  di  neutralizzarlo 
con  ossido  di  magnesio.  , 

Per  evitare  eventuale  schiuma  si  aggiunge  al  vino  un 
po1  di  tannino. 

100  cc.  del  vino  da  analizzare,  esattamente  misurati  alia 
temperatura  di  15°  C.  in  un  palloncino  tarato,  si  versano 
in  un  pallone  a  fondo  rotondo  di  circa  300  cc.  di  capacita ; 
si  lava  il  palloncino  per  due  o  tre  volte  con  poca  acqua  e 
si  uniscono  le  acque  di  lavaggio  al  vino. 

Si  innesta  il  pallone  ad  un  apparecchio  a  distillazione,  si 
raccoglie  il  distillato  nello  stesso  palloncino  nel  quale  si  e 
misurato  il  vino  e  si  protrae  la  distillazione  fino  a  che  il 
volume  del  distillato  non  sia  di  75  cc.  circa,  cioe  i  3/i  del 
volume  del  vino  sottoposto  alia  distillazione.  II  volume  del 
liquido  si  porta  a  segno  eon  acqua  distillata,  badando  che 
la  temperatura  della  miscela  idroalcoolica,  portata  esatta- 
mente a  volume,  sia  di  15°  C.  Si  determina  il  peso  specifico 
del  liquido  mediante  una  bilancia  idrostatica  ben  control- 
lata,  sensibile  alia  quarta  cifra  decimale,  e  si  calcola  il  vo- 
lume delFalcool  per  cento  centimetri  cubici  di  vino,  con- 
sultando  le  tavole  di  Windisch  (Tav.  XII). 

Quando  si  rendono  necessarie  correzioni  della  tempera- 
tura, si  adopereranno  la  tavola  N.  12  che  serve  a  correg- 
gere  il  grado  alcoolico  trovato  a  temperatura  diflerente 
da  15. 

Se  il  vino  e  molto  alcoolico,  la  determinazione  deiralcool 
si  fa  sul  vino  diluito  a  meta  ed  attenendosi  per  il  resto  a 
quanto  e  qui  stato  stabilito,  ricordandosi  in  ultimo  di  fare 
i  calcoli  necessari. 

Oppure  si  adopera  anche  Tapparecchio  di  Prova  Da  Ponte. 

Per  usare  il  vino  nell'industria  della  distillazione  oltre 
al  grado  alcoolico  e  utile  fare  la  degustazione  per  stabilire 
a  quale  uso  si  puo  destinare  Talcool  che  se  ne  ricavera. 

Determinazione  dell'alcool  negli  spiriti.  (Metodo 
Uff.).  —  In  Italia  si  fa  il  peso  speciflco  col  metodo  della  bilan- 
cetta  di  Westphal  e  si  passa  da  questo  al  per  cento  in  volume  e 
peso  adoperando  le  tavole  del  Windisch.  Tav.  XI ;  se  la 
temperatura  e  cambiata  durante  Toperazione  si  corregge 
la  ricchezza  alcoolica  colla  tavola  N.  XI.  Questo  si  fa  quando 
le  sostanze  estrattive  contenute  sono  molto  meno  deH'l  %• 
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TABELLA  XII. 

Calcolo  del  grado  alcoolico  (secondo  Windisch).  (Uff.) 


Peso 

Alcool 

Alcool 

Gramrai 

di 
alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 

di 
alcool 

specified 

per 

per 

speciflco 

per 

per 

a 

cento  in 

cento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15°  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

15°  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

1.0000 

0.00 

0.00 

0.00 

0,9999 

0.05 

0.07 

0.05 

0.9969 

1.67 

2.09 

1.66 

8 

0.11 

0.13 

0.11 

8 

1.72 

2.16 

1.71 

7 

0.16 

0.20 

0.16 

7 

1.78 

2.23 

1.77 

6 

0.21 

0.27 

0.21 

0 

1.83 

2.30 

1.82 

5 

0.26 

0.33 

0.26 

5 

1.89 

2.37 

1.88 

4 

0.32 

0.40 

0.32 

4 

1.94 

2.44 

1.93 

3 

0.37 

0.47 

0.37 

3 

2.00 

2.51 

1.99 

2 

0.42 

0.53 

0.42 

2 

2.05 

2.58 

2.04 

1 

0.48 

0.60 

0.47 

1 

2.11 

2.65 

2.10 

0 

0.53 

0.67 

0.53 

0 

2.17 

2.72 

2.16 

0.9989 

0.58 

0.73 

0.58 

0.9959 

2  22 

2.79 

2.21 

8 

0.64 

0.80 

0.64 

8 

2^28 

2.86 

2.27 

7 

0.09 

0.87 

0.69 

7 

2.34 

2.93 

2.32 

6 

0.74 

0.93 

0.74 

6 

2.39 

3.00 

2.38 

5 

0.80 

1.00 

0.80 

5 

2.45 

3.07 

2.43 

4 

0.85 

1.07 

0.85 

4 

2.50 

3.14 

3.49 

3 

0.90 

1.14 

0.90 

3 

2.56 

3.21 

2.55 

9 

0.96 

1.20 

0.96 

2 

2.62 

3.28 

2.60 

1 

1.01 

1.27 

1.01 

1 

2.68 

3.35 

2.66 

0 

1.06 

1.34 

1.06 

0 

2.73 

3.42 

2.72 

0,9979 

1.12 

1.41 

1.12 

0.9949 

2.79 

3.49 

2.77 

8 

1.17 

1.48 

1.17 

8 

2.84 

3.56 

2.82 

7 

1.23 

1.54 

1.22 

7 

2.90 

3.64 

2.88 

6 

1.28 

1.61 

1.28 

0 

2.96 

3.71 

2.94 

5 

1.34 

L.68 

1.33 

5 

3.02 

3.78 

3.00 

4 

1.39 

1.75 

1.39 

4 

3.08 

3.85 

3.06 

3 

1.45 

1.82 

1.44 

3 

3.14 

3.93 

3.12 

2 

1.50 

1.88 

1.50 

9 

3.19 

4.00 

3.17 

1 

1.56 

1.95 

1.55 

1 

3.25 

4.07 

3.23 

0 

1.61 

2.02 

1.60 

0 

3.31 

4.14 

3.29 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 

di 

alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 
di 

alcool 

specifico 

per 

per 

specifico 

per 

per 

a 

cento   in 

cento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15°  C. 

peso 

volume 

100  crac. 

15°  C. 

peso 

volume 

100  cmc. 

0.9849 

9.28 

11.50 

9.13 

4 

12.76 

15.75 

12.50 

8 

9.35 

11.59 

9.20 

3 

12.84 

15.85 

12.58 

7 

9.42 

11.68 

9.27 

2 

12.92 

15.95 

12.65 

6 

9.50 

11.77 

9.34 

1 

13.00 

16.04 

12.73 

5 

9.57 

11.86 

9.42 

0 

13.08 

16.14 

12.81 

4 

9.65 

11.95 

9.49 

3 

9.72 

12.05 

9.56 

0.9799 

13.16 

16.24 

12.89 

2 

9.80 

12.14 

9.63 

8 

13.25 

16.34 

12.97 

1 

9.87 

12.23 

9.70 

7 

13.30 

16.44 

13.05 

0 

9.94 

12.32 

9.78 

6 

13.41 

16.54 

13.13 

5 

13.49 

16.64 

13.20 

0.9839 

.  10.02 

12.41 

9.85 

4 

13.57 

16.74 

13.28 

8 

10.10 

12.50 

9.92 

3 

13.66 

16.84 

13.36 

7 

10.17 

12.59 

9.99 

2 

13.74 

16.94 

13.44 

.6 

10.25 

12.69 

10.07 

1 

13.82 

17.04 

13.52 

5 

10.32 

12.78 

10.14 

0 

13.90 

17.14 

13.60 

4 

10.40 

12.88 

10.22 

3 

10.48 

12.97 

10.29 

0.9789 

13.98 

17.24 

13.68 

2 

10.55 

13.06 

10.36 

8 

14.07 

17.34 

13.76 

1 

10.63 

13.16 

10.44 

7 

14.15 

17.44 

13.84 

0 

10.71 

13.25 

10.52 

6 

14.23 

17.54 

13.92 

5 

14.32 

17.64 

14.00 

0.9829 

10.78 

13.34 

19.59 

4 

14.40 

17.74 

14.08 

8 

10.86 

13.44 

10.66 

3 

14.48 

17.84 

14.15 

7 

10.94 

13.53 

10.74 

•> 

14.56 

17.94 

14.23 

6 

11.01 

13.63 

10.81 

1 

14.65 

18.04 

14.31 

5 

11.09 

13.72 

10.89 

0 

14.73 

18.14 

14.39 

4 

11.17 

13.82 

10.96 

3 

11.25 

13.91 

11.04 

0.9779 

14.81 

18.24 

14.47 

2 

11.33 

14.01 

11.12 

8 

14.90 

18.34 

14.55 

1 

11.40 

14.10 

11.19 

7 

14.98 

18.44 

14.63 

0 

11.48 

14.20 

11.27 

6 

15.06 

18.54 

14.71 

5 

15.15 

18.64 

14.79 

0.9819 

11.56 

14.29 

11.34 

4 

15.23 

18.74 

14.87 

8 

11.64 

14.39 

11.42 

3 

15.31 

18.84 

14.95 

7 

11.72 

14.48 

11.49 

2 

15.40 

18.94 

15.03 

6 

11.80 

14.58 

11.57 

1 

15.48 

19.04 

15.11 

5 

11.88 

14.68 

11.65 

0 

15.56 

19.14 

15.19 

4 

11.96 

14.77 

11.72 

3 

12.04 

14.87 

11.80 

0.9769 

15.65 

19.24 

15.27 

9 

12.12 

14.97 

11.88 

8 

15.73 

19.34 

15.35 

1 

12.20 

15.07 

11.96 

7 

15.81 

19.44 

15.43 

0 

12.28 

15.16 

12.03 

6 

15.90 

19.55 

15.51 

5 

15.98 

19.65 

15.59 

0.9809 

12.36 

15.26 

12.11 

4 

16.06 

19.75 

15.67 

8 

12.44 

15.36 

12.19 

3 

16.15 

19.85 

15.75 

7 

12.52 

15.46 

12.27 

2 

16.23 

19.95 

15.83 

6 

12.60 

15.55 

12.34 

1 

16.32 

20.05 

15.91 

5 

12.68 

15.65 

12.42 

0 

16.10 

20.15 

15.99 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 
di 

alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

.Grammi 
di 

alcool 

specifico 

per 

per 

specifico 

per 

per 

a 

cento  in 

cento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15«  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

14«  C. 

peso 

volnme 

100  cmc. 

0.9939 

3.37 

4.22 

3.35 

4 

6.15 

7.66 

6.08 

8 

3.43 

4.29 

3.40 

3 

6.22 

7.74 

6.14 

7 

3.49 

4.36 

3.46 

2 

6.28 

7.82 

6.21 

6 

3.55 

4.43 

3.52 

1 

6.35 

7.90 

6.27 

5 

3.60 

4*51 

3.58 

0 

6.41 

7.99 

6.34 

4 

3.66 

4.58 

3.64 

3 

3.72 

4.65 

3.69 

0.9889 

6.48 

8.07 

6.40 

2 

3.78 

4.73 

3.75 

8 

6.55 

8.15 

6.47 

1 

3.84 

4.80 

3.81 

7 

6.61 

8.23 

6.53 

0 

3.90 

4.88 

3.87 

6 

6.68 

8.31 

6.59 

5 

6.75 

8.40 

6.66 

0.9929 

3.96 

4.95 

3.93 

4 

6.81 

8.4.8 

6.73 

8 

4.02 

5.03 

3.99 

3 

6.88 

8.56 

6.79 

7 

4.08 

5.10 

4.05 

2 

6.95 

8.64 

6.86 

6 

4.14 

5.18 

4.11 

1 

7.02 

8.73 

6.93 

5 

4.20 

5.25 

4.17 

0 

7.08 

8.81 

6.99 

4 

4.26 

5.33 

4.23 

3 

4.32 

5.40 

4.29 

0.9879 

7.15 

8.89 

7.06 

2 

4.39 

5.48 

4.35 

8 

7.22 

8.98 

7.12 

1 

4.45 

5.55 

4.41 

7 

7.29 

9.06 

7.19 

0 

4.51 

5.63 

4.47 

6 

7.36 

9.15 

7.26 

5 

7.42 

9.23 

7.33 

0.9919 

4.57 

5.70 

4.53 

4 

7.49 

9.32 

7.39 

8 

4.63 

5.78 

4.59 

3 

7.56 

9.40 

7.46 

7 

4.69 

5.86 

4.65 

2 

7.63 

9.48 

7.53 

6 

4.75 

5.93 

4.71 

1 

7.70 

9.57 

7.60 

5 

4.81 

6.01 

4.77 

0 

7.77 

9.66 

7.66 

4 

4.88 

6.09 

4.83 

3 

4.94 

6.16 

4.89 

0.9869 

7.84 

9.74 

7.73 

2 

5.00 

6.24 

4.95 

8 

7.91 

9.83 

7.80 

1 

5.06 

6.32 

5.01 

7 

7.98 

9.91 

7.87 

0 

5.13 

6,40 

5.08 

6 

8.05 

10.00 

:     7.94 

5 

8.12 

10.09 

8.00 

0.9909 

5.19 

6.47 

5.14 

4 

8.19 

10.17 

8.07 

8 

5.25 

6.55 

5.20 

3 

8.26 

10.26 

8.14 

7 

5.32 

6.63 

5.26 

2 

8.33 

10.35 

8.21 

6 

5.38 

6.71 

5.32 

1 

8.41 

10.43 

8.28 

5 

5.44 

6.79 

5.38 

0 

8.48 

10.52 

8.35 

4 

5.51 

6.86 

5.45 

3 

5.57 

6.94 

5.51 

0.9859 

8.55 

10.61 

•     8.42 

2 

5.63 

7.02 

5.57 

8 

8.62 

10.70 

8.49 

1 

5.70 

7.10 

5.64 

7 

8.69 

10.79 

8.56 

0 

5.76 

7.18 

5.70 

6 

8.76 

10.88 

8.63 

5 

8.84 

10.96 

8.70 

0.9899 

5.83 

7.26 

5.76 

4 

8.91 

11.05 

8.77 

8 

5.89 

7.34 

5.83 

3 

8.98 

11.14 

8.84 

7 

5.96 

7.42 

5.89 

2 

9.06 

11.23 

8.91 

6 

6.02 

7.50 

5.95 

1 

9.13 

11.32 

8.98 

5 

6.09 

7.58 

6.02 

0 

9.20 

11.41 

9.06 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grrammi 
di 

alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 

di 
alcool 

speciflco 

per 

per 

speciflco 

per 

per 

a 

cento   in 

cento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15°  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

15°  C 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

0.9759 

16.48 

20.25 

16.07 

0.9714 

20.20 

24.70 

19.60 

8 

10.37 

20.35 

16.15 

3 

20.28 

24.80 

19.68 

7 

16.65 

20.45 

16.23 

2 

20.36 

24.89 

19.76 

6 

16.73 

20.55 

16.31 

1 

20.44 

24.99 

19.83 

5 

16.82 

20.65 

16.39 

0 

20.52 

25.08 

19.91 

4 

16.90 

20.75 

16.47 

0.9705 

20.92 

25.56 

20.28 

3 

16.98 

20.86 

16.55 

0.9700 

21.32 

26.03 

20.66 

2 

17.07 

20.96 

16.63 

0.9695 

21.71 

26.50 

21.03 

1 

17.15 

21.06 

16.71 

0.9690 

22.10 

26.96 

21.40 

i       0 

17.23 

21.16 

16.79 

0.9685 

22.49 

27.42 

21.76 

0.9749 

17.32 

21.26 

16.87 

0.9680 

22.87 

27.87 

22.12 

8 

17.40 

21.36 

16.95 

0.9675 

23.25 

28.32 

22.47 

7 

17.49 

21.46 

17.03 

0.9670 

23.63 

28.76 

22.82 

6 

17.57 

21.56 

17.11 

0.9665 

24.00 

29.20 

23.17 

5 

17.65 

21.66 

.  17.19 

0.9660 

24.37 

29.64 

23.52 

4 

17.73 

21.76 

17.27 

0.9655 

24.73 

30.06 

23.86 

3 

17.82 

21.86 

17.35 

0.9650 

25.09 

30.49 

24.19 

-) 

17.90 

21.96 

17.42 

0.9645 

25.45 

30.91 

24.53 

1 

17.98 

22.06 

17.50 

0.9640 

25.81 

31.32 

24.85 

0 

18.07 

22.16 

17.58 

0.9635 

26.16 

31.73 

25.18 

0.9739 

18.15 

22.26 

17.66 

0.9630 

26.51 

32.14 

25.50 

8 

18.23 

22.35 

17.74 

0.9625 

26.85 

32.54 

25.82 

7 

18.32 

22.45 

17.82 

0.9620 

27.19 

32.93 

26.13 

6 

18.40 

22.55 

17.90 

0.9615 

27.53 

33.33 

26.45 

5 

18.48 

22.65 

17.98 

0.9610 

27.86 

33.71 

26.75 

4 

18.56 

22.75 

18.05 

0.9605 

28.19 

34.10 

27.06 

3 

18.65 

22.85 

18.13 

0.9600 

28.52 

34.47 

27.36 

2 

18.73 

22.95 

18.21 

0.9595 

28.85 

34.85 

27.66 

1 

18.81 

23.05 

18.29 

0.9590 

29.17 

35.22 

27.95 

0 

18.89 

23.14 

18.37 

0.9585 

29.49 

35.59 

28.24 

0.9729 

18.98 

23.24 

18.45 

0.9580 

29.81 

36.95 

28.53 

8 

19.06 

23.34 

18.52 

0.9575 

30.12 

36.31 

28.82 

7 

19.14 

23.44 

18.60 

0.9570 

30.43 

37.67 

29.10 

6 

19.22 

23.54 

18.68 

0.9565 

30.74 

37.02 

29.38 

5 

19.30 

23.63 

18.76 

0.9560 

31.05 

37.37 

29.66 

4 

19.39 

23.73 

18.84 

0.9555 

31.36 

37.72 

29.93 

3 

19.47 

23.83 

18.91 

0.9550 

31.66 

38.06 

30.21 

2 

19.55 

23.93 

18.99 

0.9545 

31.96 

38.40 

30.48 

1 

19.63 

24.02 

19.07 

0.9540 

32.25 

38.74 

30-74 

0 

19.71 

24.12 

19.14 

0.9535 

32.55 

39.07 

31.01 

0.9719 

19.79 

24.22 

19.22 

0.9530 

32.84 

39.40 

31.27 

8 

19.87 

24.32 

19.30 

0.9525 

33.13 

39.73 

31.53 

7 

19.95 

24.41 

19.37 

0.9520 

33.42 

40.00 

31.7!) 

6 

20.04 

24.51 

19.45 

0.9515 

33.71 

10.38 

32.05 

r 

20.12 

21.60 

19.53 

0.9510 

33.99 

40.70 

32.30 

Peso 

Alcool 

Alcool 

3rammi 
di 

alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 
di 

alcool 

specifico 

per 

per 

specifico 

per 

per 

a 

:ento  in 

sento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15°  C. 

peso 

volume 

100  cmcJ 

15°  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

0.9505 

34.28 

41.02 

32.55 

0.9280 

45.69 

53.39 

42.37 

0.9500 

34.56 

41.33 

32.80 

0.9275 

45.93 

53.63 

42.56 

0.9495 

34.84 

41.64 

33.05 

0.0270 

40.16 

53.88 

42.76 

0.9490 

35.11 

41.95 

33.30 

0.9265 

46.39 

54.12 

42.05 

0.9485 

35.39 

42.26 

33.54 

0.9260 

46.63 

54.36 

43.14 

0.9480 

35.66 

42.57 

33.78 

0.0255 

46.86 

54.60 

43.33 

0.9475 

30.04 

42.87 

34.02 

0.0250 

47.09 

54.84 

43.52 

0.9470 

30.21 

43.17 

34.26 

0.02  45 

47.32 

55.08 

43.71 

0.9465 

36.48 

43.47 

34.50 

0.9240 

47.55 

55.32 

43.90 

0.9460 

36.75 

43.77 

34.73 

0.9235 

47.78 

55.56 

44.09 

0.9455 

37.01 

44.06 

35.96 

0.9230 

48.01 

55.80 

44.28 

0.9450 

37.28 

44.35 

35.20 

0.9225 

48.24 

56.03 

44.47 

0.9445 

37.5  4 

44.64 

35.43 

0.0220 

48.47 

56.27 

44.65 

0.9440 

37.80 

44.93 

35.66 

0.0215 

48.70 

56.50 

44.84 

0.9435 

38.07 

45.22 

35.88 

0.9210 

48.93 

56.74 

45.03 

0.9  430 

38.33 

45.50 

36.11 

0.9205 

40.16 

56.97 

45.21 

0.9  425 

38.59 

45.79 

36.34 

0.9200 

49.39 

57.21 

45.40 

0.9420 

38.84 

46.07 

36.56 

0.9195 

49.61 

57.44 

45.58 

0.9415 

39.10 

46.35 

36.78 

0.0100 

49.84 

57.67 

45.76 

0.9  410 

39.35 

46.63 

37.00 

0.9185 

50.07 

57.90 

45.95 

0.9405 

39.61 

46.90 

37.22 

0.9180 

50.29 

58.13 

46.13 

0.9400 

30.86 

47.18 

37.44 

0.0175 

50.52 

58.36 

46.31 

0.9395 

40.11 

47.45 

37.66 

0.9170 

50.75 

58.59 

46.49 

0.931)0 

40.37 

47.72 

37.87 

0.9165 

50.07 

58.82 

46.67 

0.9385 

40.62 

47.99 

38.09 

0.0100 

51.20 

59.05 

46.86 

0.9380 

40.87 

48.26 

38.30 

0.9155 

51.42 

50.27 

47.04 

0.9375 

41.11 

48.53  ■ 

38.51 

0.0150 

51.65 

59.50 

47.22 

0.0370 

41.36 

48.80 

38.72 

0.9145 

51.87 

59.72 

47.39 

0.9365 

41.61 

49.06 

38.93 

0.9140 

52.09 

59.05 

47.57 

0.9300 

41.85 

49.33 

39.14 

0.9135 

52.32 

00.17 

47.75 

0.9355 

42.10 

49.59 

39.35 

0.9130 

52.54 

60.40 

47.93 

0,9350 

42.34 

49.85 

39.56 

0.0125 

52.76 

60.62 

48.11 

0.0345 

42.59 

50.11 

39.76 

0.0120 

52.09 

60.8  4 

48.28 

0.93  40 

42.83 

50.37 

39.97 

0.0115 

53.21 

61.06 

48.46 

0.9335 

43.07 

50.62 

40.17 

0.0110 

53.43 

61.29 

48.64 

0.9330 

43.31 

50.88 

40.38 

0.9105 

53.65 

61.51 

48.81 

0.9325 

43.55 

51.14 

40.58 

0.9100 

53.88 

61.73 

48.99 

0.9320 

43.79 

51.39 

40.78 

0.00.15 

54.10 

61.05 

4!). 10 

0.9315 

44.03 

51.64 

40.98 

0.9090 

54.32 

62.17 

49.33 

0.9310 

44.27 

51.89 

41.18 

0.9085 

5  4.54 

62.30 

49.51 

0.9305 

44.51 

52.14 

41.38 

0.9080 

54.76 

62.61 

49.68 

0.9300 

44.75 

52.39 

41.58 

0.9075 

54.08 

62.82 

49.86 

0.0205 

44.08 

52.6  4 

41.78 

0.9070 

55.20 

63.04 

50.03 

0.9290 

45.22 

52.89 

41.97 

0.00,65 

55.43 

63.21; 

50.20 

0.9285 

45.46 

53.14 

42.17 

0.0060 

55.05 

63.47 

50.37 

Da 

PONTE 

1 

35 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grarami 
di 

alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 
di 

alcool 

specifico 

per 

per 

specifico 

per 

per 

a 

cento  in 

cento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15«  C. 

peso 

volume 

100  cmc 

15«  C. 

peso 

volume 

100  cmc. 

0.9055 

55.87 

63.69 

50.54 

0.8830 

65.61 

72.94 

57.88 

0.9050 

50.09 

63.91 

50.71 

0.8825 

65.82 

73.14 

58.04 

0.9045 

50.31 

64.12 

50.89 

0.8820 

66.04 

73.33 

58.19 

0.9010 

56.52 

64.34 

51.06 

0.8815 

66.25 

73.53 

58.35 

0.9035 

56.74 

64.55 

51.23 

0.8810 

66.46 

73.72 

58.50 

0.9030 

56.96 

64.76 

51.39 

0.8805 

66.67 

73.92 

58.66 

0.9025 

57.18 

64.98 

51.56 

0.8800 

66.89 

74.11 

58.81 

0.9020 

57.40 

65.19 

51.73 

0.8795 

67.10 

74.30 

58.96 

0.9015 

57.62 

65.40 

51.90 

0.8790 

67.31 

74.49 

59.12 

0.9010 

57.84 

65.61 

52.07 

0.8785 

67.52 

74.69 

59.27 

0.9005 

58.06 

65.82 

52.24 

0.8780 

67.74 

74.88 

59.42 

0.9000 

58.27 

66.03 

52.40 

0.8775 

67.95 

75.07 

59.57 

0.8995 

58.49 

66.24 

52.57 

0.8770 

68.16 

75.26 

59.73 

0.8990 

58.71 

66.45 

52.74 

0.8765 

68.37 

75.45 

59.88 

0.8985 

58.93 

66.66 

52.90 

0.8760 

68.58 

75.64 

60.03 

0.8980 

59.15 

66.87 

53.07 

0.8755 

68.80 

75.84 

60.18 

0.8975 

59.36 

67.08 

53.23 

0.8750 

69.01 

76.02 

60.33 

0.8970 

59.58 

(J7.29 

53.40 

0.8745 

69.22 

76.21 

60.48 

0.8965 

59.80 

67.50 

53.56 

0.8740 

69.43 

76.40 

60.63 

0.8960 

60.02 

67.70 

53.73 

0.8735 

69.64 

76.59 

60.78 

0.8955 

60.23 

67.91 

53.89 

0.8730 

69.85 

76.78 

60.93 

0.8950 

60.45 

68.12 

54.05 

0.8725 

70.06 

76.97 

61.08 

0.8945 

60.66 

68.32 

54.22 

0.8720 

70.27 

77.15 

61.23 

0.8940 

60.88 

68.53 

54.38 

0.8715 

70.48 

77.34 

61.38 

0.8935 

61.10 

68.73 

54.54 

0.8710 

70.70 

77.53 

61.52 

0.8930 

61.31 

68.94 

54,71 

0.8705 

70.91 

77.71 

61.67 

0.8925 

61.53 

69.14 

54.87 

0.8700 

71.12 

77.90 

61.82 

0.8920 

61.75 

69.34 

55.03 

0.8695 

71.33 

78.08 

61.97 

0.8915 

61.96 

69.55 

55.19 

0.8690 

71.54 

78.27 

62.11 

0.8910 

62.18 

69.75 

55.35 

0.8685 

71.74 

78.45 

62.26 

0.8905 

62.39 

69.95 

55.51 

0.8680 

71.95 

78.64 

62.40 

0.8900 

62.61 

70.16 

55.67 

0.8675 

72.16 

78.82 

62.55 

0.8895 

62.82 

70.36 

55.83 

0.8670 

72.37 

79.00 

62.69 

0.8890 

63.04 

70.56 

55.99 

0.8665 

72.5^ 

79.18 

62.84 

0.8885 

63.25 

70.76 

56.15 

0.8660 

72.79 

79.37 

62.98 

0.8880 

63.47 

70.96 

56.31 

0.8655 

73.00 

79.55 

63.13 

0.8875 

63.68 

71.16 

56.47 

0.8650 

73.21 

79.73 

63.27 

0.8870 

63.90 

71.36 

56.63 

0.8645 

73.42 

79.91 

63.41 

0.8865 

64.11 

71.56 

56.79 

0.8040 

73.63 

80.09 

63.56 

0.8860 

64.33 

71.76 

56.94 

0.8635 

73.83 

80.27 

63.70 

0.8855 

64.54 

71.96 

57.10 

0.8630 

71.04 

80.15 

63.85 

0.8X50 

64.75 

72.15 

57.26 

0.8625 

74.25 

80.63 

63.99 

0.8845 

64.97 

72.35 

57.42 

0.S620 

74.46 

80.Nl 

61.13 

0.8840 

65.  IS 

72.55 

57.57 

0.8615 

74.67 

80.99 

64.27 

0.8835 

65.40 

72.*74 

57.73 

t 

0.8610 

74.87 

81.17 

61.41 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 

di 
alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 

di 

alcool 

specifico 

per 

per 

specifico 

per 

per 

a 

cento   in 

cento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15°  C. 

peso 

volume 

in 

100  crac. 

15°  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

'   0.8605 

75.08 

81.34 

64.55 

0.8380 

84.22 

88.86 

70.52 

0.8600 

75.29 

81.52 

64.69 

0.8375 

84.42 

89.02 

70.65 

0.8595 

75.50 

81.70 

64.84 

0.8470 

84.62 

89.18 

70.77 

0.8590 

75.70 

81.87 

64.97 

0.8365 

84.82 

89.33 

70.89 

0.8585 

75.91 

82.05 

65.11 

0.8360 

85.01 

89.48 

71.01 

0.8580 

76.12 

82.23 

65.25 

0.8355 

85.21 

89.64 

71,14 

0.8575 

.76.32 

82.40 

65.39 

0.8350 

85.41 

89.79 

71.26 

0.8570 

76.53 

82.57 

65.53 

0.8345 

85.60 

89.94 

71.38 

0.8565 

76.74 

82.75 

65.67 

0.8340 

85.80 

90.0!) 

71.50 

0.8560 

76.94 

82.92 

65.81 

0.8335 

85.99 

90.24 

71.62 

0.8555 

77.15 

83.10 

65.94 

0.8330 

86.19 

90.40 

71.74 

0.8550 

77.35 

83.27 

66.08 

0.8325 

86.38 

90.55 

71.85 

0.8545 

77.56 

83.44 

66.22 

0.8320 

86.58 

90.70 

71.07 

0.8540 

77.76 

83.61 

66.36 

0.8315 

86.77 

90.84 

72.00 

0.8535 

77.97 

83.78 

66.49 

0.8310 

86.97 

90.99 

72.21 

0.8530 

78.17 

83.96 

66.63 

0.8305 

87.16 

91.14 

72.33 

0.8525 

78.38 

84,13 

66.76 

0.8300 

87.35 

91.29 

72.44 

0.8520 

78.58 

84.30 

66.90 

0.8295 

87.55 

91.43 

72.56 

0.8515 

78.79 

84.47 

67.03 

0.8290 

87.74 

91.58 

72.67 

0.8510 

78.99 

84.64 

67.16 

0.8285 

87.93 

91.72 

72.79 

0.8505 

79.20 

84.80 

67.30 

0.8280 

88.12 

91.87 

72.90 

0.8500 

79.40 

84.97 

67.43 

0.8275 

88.31 

92.01 

73.02 

0.8495 

79.60 

85.14 

67.57 

0.8270 

88.50 

92.15 

73.13 

0.8490 

79.81 

85.31 

67.70 

0.8265 

88.69 

92.30 

73.24 

0.8485 

80.01 

85.47 

67.83 

0.8260 

88.88 

92.44 

73.36 

0.8480 

80.21 

85.64 

67.96 

0.8255 

89.07 

92.58 

73.47 

0.8475 

80.42 

85.81 

68.09 

0.8250 

89.26 

92.72 

73.58 

0.8470 

80.62 

85.97 

68.23 

0.8245 

89.45 

92.86 

73.69 

0.8465 

80.82 

86.14 

68.36 

0.8240 

89.64 

93.00 

73.80 

0.8460 

81.02 

86.30 

68.49 

0.8235 

89.83 

93.14 

73.91 

0.8455 

81.22 

86.46 

68.62 

0.8230 

90.02 

93.28 

74.02 

0.8450 

81.43 

86.63 

68.75 

0.8225 

90.20 

93.41 

74.13 

■    0.8445 

81.63 

86.79 

68.88 

0.8220 

90.39 

93.55 

74.24 

0.8440 

81.83 

86.95 

69.00 

0.8215 

90.58 

93.68 

74.35 

0.8435 

82.03 

87.11 

69  13 

0.8210 

90.76 

93.82 

74.45 

0.8430 

82.23 

87.28 

69.26 

0.8205 

90.95 

93.95 

74.56 

0.8425 

82.43 

87.44 

69.39 

0.S200 

91.13 

94.09 

74.66 

0.8420 

82.63 

87.60 

69.52 

0.8195 

91.32 

94.22 

74.77 

0.8415 

82.83 

87.76 

60.64 

0.8190 

91.50 

94.35 

74.87 

0.8410 

83.03 

87.92 

69.77 

0.8185 

91.68 

94.48 

74.98 

0.8405 

83.23 

88.08 

69.90 

0.8180 

91.87 

94.61 

75.08 

0.8400 

83.43 

88.23 

70.02 

0.8175 

92.05 

94.75 

75.19 

0.8395 

83.63 

88.39 

70.15 

0.8170 

92.23 

94.87 

75.29 

0.8390 

83.83 

88.55 

70.27 

0.8165 

92.41 

95.00 

75.39 

0.8385 

84.03 

88.71 

70.4') 

0.8160 

92.59 

05.13 

75.40 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Gramrai 
alcool 

Peso 

Alcool 

Alcool 

Grammi 

di 
alcool 

specifico 

per 

per 

specifico 

per 

per 

a 

cento  in 

cento  in 

a 

cento  in 

cento  in 

15"  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

15«  C. 

peso 

volume 

in 
100  cmc. 

0.8155 

92.77 

95.26 

75.59 

0.8045 

90.63 

97.87 

77.67 

0.8150 

92.96 

95.38 

75.69 

0.8040 

96.79 

97.99 

77.76 

0.8145 

93.13 

95.51 

75.79 

0.8035 

96.96 

98.09 

77.85 

0.8140 

93.31 

95.63 

75.89 

0.8030 

97.13 

98.20 

77.93 

0.8135 

93.49 

95.76 

75.99 

0.8025 

97.30 

98.31 

78.02 

0.8130 

93.67 

95.88 

76.09 

0.8020 

97.47 

98.42 

78.10 

0.8125 

93.85 

96.00 

76.19 

0.8015 

97.63 

98.52 

78.19 

0.8120 

94.03 

96.13 

76.29 

0.8010 

97.80 

98.63 

78.27 

0.8115 

94.20 

96.25 

76.38 

0.8005 

97.97 

98.74 

78.36 

0.8110 

94.38 

96.37 

76.48 

0.8000 

98.13 

98.84 

78.44 

0.8105 

94.55 

96.49 

76.57 

0.7995 

98.30 

98.95 

78.52 

0.8100 

94.73 

96.61 

76.67 

0.7990 

98.46 

99.05 

78.61 

0.8095 

94.90 

96.73 

76.76 

0.7985 

98.63 

99.15 

78.69 

0.8090 

95.08 

96.85 

76.86 

0.7980 

98.79 

99.26 

78.77 

0.8085 

95.25 

96.96 

76.95 

0.7975 

98.95 

99.36 

78.85 

0.8080 

95.43 

97.08 

77.04 

0.7970 

99.11 

99.46 

78.93 

0.8075 

95.60 

97.19 

77.13 

0.7965 

99.28 

99.56 

79.01 

0.8070 

95.77 

97.31 

77.22 

0.7960 

99.44 

99.66 

79.08 

0.8065 

95.94 

97.42 

77.31 

0.7955 

99.60 

99.76 

79.16 

0.8000 

96.11 

97.54 

77.40 

0.7950 

90.76 

99.86 

79.24 

0.8055 

96.29 

97.65 

77.49 

0.7945 

99.92 

99.95 

79.32 

0.8050 

96.46 

97.76 

77.58 

0.7925 

100.00 

100.00 

79.36 

Se  invece  la  quantita  di  sostanze  estrattive  in  essi  con- 
term  ta  e  piuttosto  elevata,  piu  di  1  per  cento,  o  esistono  olii 
essenziali,  allora  bisogna  eliminare  dal  liquido  le  sostanze 
estranee  o  gli  olii  essenziali  prima  di  poterne  determinare 
il  grado  alcoolico. 

A  tale  scopo  100  cc.  del  liquido  in  esame,  misurati  esat- 
tamente  in  un  palloncino  graduato  a  15°  C.  e  quindi  neu- 
tralizzati  con  acidi  o  con  alcali  flssi  se  contengono  alcali  o 
acidi  volatili,  vengono  sottoposti  alia  distillazione,  seguendo 
le  stesse  norme  prescritte  per  i  vini.  II  distiilato  si  racco- 
glie  o  nello  stesso  palloncino  da  100  cc.  che  ha  servito  a 
raisurare  il  liquido,  oppure  in  un  palloncino  da  200  cc,  se 
la  forza  alcoolica  del  liquido  in  esame  e  superiore  ai  60 ; 
in  questo  ultimo  caso  il  volume  del  distiilato  si  diluisce  a 
200  cc.  I  distillati  si  portano  a  segno  a  15°  C.  con  acqua 
distillata  e  di  essi  si  determina  il  peso  specifico,  tenendo  poi 
conto,  nelcalcolodel  grado  alcoolico,  dellaeventualediluizione. 

Se  i  liquidi  alcoolici  in  esame  contengono  olii  volatili,  al- 
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lora  si  eliminano  queste  sostanze  nel  modo  seguente.  In  una 
buretta  graduata  di  300  cc.  a  tappo  smerigliato,  si  pone  del 
cloruro  sodico  flno  al  segno  di  30  cc,  quiridi  vi  si  versano 
•100  cc.  del  liquido  alcoolico,  poi  acqua  fino  al  Yolume  di 
270  cc. ;  indi  si  agita  fortemente,  aggiungendo  cloruro  so- 
dico fino  a  satnrazione.  Dopo  una  mezz'ora  gli  olii  essen- 
ziali  si  sorio  raccolti  alia  superficie ;  si  legge  esattamente  il 
volume  del  liquido  idroalcoolico,  se  ne  sifona  esattamente 
la  meta  e  si  sottopone  alia  distillazione  con  aggiunta  di  un 
po'  di  tannino  e  di  pezzettini  di  vetro  o  di  pomice  per  re- 
golarne  Tebollizione.  II  distillato  si  raccoglie  in  un  pallon- 
cino  graduato  da  100  cc,  si  porta  a  segno  con  acqua  distil- 
lata,  mantenendo  la  temperatura  a  15°  C  ;  si  agita  e  del 
liquido  si  determina  ii  peso  specifico  a  15°  C.  Dal  peso  spe- 
cifico si  calcola  ii  percento  in  alcool,  che  poi  si  riferisce  a 
100  cc.  del  liquido  alcoolico  in  esame. 

Se  il  peso  specifico  e  stato  determinato  sal  liquido  tal 
quale,  allora  dalle  tabelle  puo  dedursi  direttamente  il  grado 
alcoolico  in  grammi  ed  in  centimetri  cubici ;  se  invece  e 
stato  determinato  sul  distillato  riportato  al  volume  primi- 
tivo,  allora  i  cc.  ed  i  gr.  di  alcool  in  100  cc.  di  liquido  si 
leggono  direttamente  sulla  tabella,  e  le  quantita  trovate  si 
raddoppieranno  nel  caso  che  il  distillato  sia  stato  portato 
al  volume  doppio  di  quello  del  liquido  originario.  In  tutti 
i  casi  peroil  percento  di  alcool  in  peso  e  dato  dalla  formula: 

%g_ 

00  ~  0,999154.9 

e  nel  caso  che  il  distillato  abbia  subito  dilnizione  al  doppio 
volume,  da: 

2g 
00  —  0,999154  5 

in  cui  g  rappresenta  i  grammi  di  alcool  in  100  cc  corri- 
spondenti  al  peso  specifico  del  distillato  a  15°  C,  0,099154 
e  il  peso  di  un  cc.  di  acqua  a  15"  C,  s  e  il  poso  specifico 
del  liquido  primitivo  ed  x  il  percento  di  alcool  in  peso  nel 
liquido  in  esame. 

Finalmente  la  densita  si  ha  con  gli  alcoolometri  che  sono 
dei  densimetri  veri  e  proprii. 

Questi  alcoolometri  sono  di  tre  specie  :  1°  quelli  che  danno 
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o  a 
53 

lc 

•)c 

3° 

4C 

5C 

6C 

7- 

8^ 

9C 

1.3 

1000 

2.4 

1000 

3.4 

1000 

4.4 
1000 

4.4 
1000 

6.5 

1001 

7.5 
1001 

8.G 
1001 

0.7 
1001 

1.4 

1001 

2.5 
1001 

3.5 

1001 

1001 

5.5 
1001 

6.6 
1001 

1001 

8.7 
1001 

0.8 
1001 

1.4 

1000 

2.4 

1000 

3.4 

1001 

4.5 

1001 

1001 

6.5 

1001 

1001 

8.5 
1001 

0.5 
1 00 1 

1.3 

1000 

2  4 
1000 

3.4 
1000 

4.4 
1001 

5.4 
1001 

6.4 
1001 

1001 

8.4 
1001 

0.4 
10)1 

1.2 
1000 

2.3 

1000 

3.3 

1000 

4.3 

1000 

5.3 
1000 

6.3 

1000 

7.3 

1000 

8.3 
10)0 

0.3 

100!) 

1.2 

1000 

1000 

3.2 
100  ) 

4.2 

1000 

5.2 
1000 

6.2 
1000 

7.2 

1000 

8.2 
1000 

0.2 
100) 

1.1 

1000 

2.1 

1000 

3.1 

1000 

4.1.. 

1000 

5.1 

1000 

(i.l 
1000 

7.1 

1000 

8.1 

1000 

0.1 

100.) 
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2° 

3* 

4c 

5C 

6C 

7C 

8° 

9° 

.  1 
1000 

2 
1090 

3 
1000 

4 

1000 

5 
1000 

6 

1000 

7 
1000 

8 
1000 

9 
1000 

10 

1000 

.  0.0 
1000 

1.9 

1009 

2.9 
1000 

3.9 

1000 

4.9 
1000 

5.9 
1000 

0.9 

1000 

7.8 
1000 

8.9 
1000 

9.9 

1000 

,  0.8 
1000 

1.8 

1000 

2.8 
1000 

3.8 
1000 

4.8 
1000 

5.8 
1000 

6.8 
1000 

7.8 
1000 

8.8 

1000 

9.8 
1000 

.  0.7 
1000 

1.7 

1000 

2.7 

looo 

3.7 

1000 

4.7 
1000 

5.7 
1000 

0.7 
1000 

7.7 
1000 

8.7 
1000 

9.7 
1000 

.  0.6 
999 

1.0 

999 

2.6 

999 

3.0 

999 

4.5 

999 

5.5 
999 

6.5 
999 

7.5 
999 

8.5 
999 

9.5 
999 

.  0.5 

099 

1.5 
999 

2.4 
999 

3.4 
999 

4.4 

999 

5.4 

999 

6.4 
999 

7.3 
999 

8.3 
99!) 

9.3 

999 

.  0.4 

999 

1.4 

999 

2.3 

999 

3.3 
999 

4.3 

900 

5.2 
999 

0.2 
999 

7.1 
999 

8.1 

999 

9.1 

999 

.   0.3 
999 

1.3 
999 

2.2 

999 

3.2 

999 

4.1 
999 

5.1 
999 

o.l 
999 

7 
999 

7.9 

999 

8.9 
999 

.   0.1 
999 

l.l 

999 

2.1 
999 

3.1 
999 

4 

99!) 

£.9 
999 

5.9 
999 

0.8 
998 

7.s 
DOS 

8.7 
09S 

1 
998 

1.9 

998 

2.9 

998 

3.8 

998 

4.8 
99S 

5.8 
998 

6.7 
998 

7.6 
998 

8.5 

998 

0.8 
998 

1.7 
998 

2.7 
998 

3.0 
998 

4.6 
998 

5.5 
998 

6.5 

998 

7.4 

998 

S.3 
998 

0.7 

998 

l.o 
998 

2.0 

998 

3.5 

99S 

99S 

998 

0.3 
998 

7.2 

90S 

S.I 

998 

0.5 
998 

1.5 
998 

2.4 
998 

3.3 
998 

1.3 
998 

5.2 
998 

(i.l 
998 

998 

7.9 

998 

0.3 
997 

1.3 
997 

2.2 

997 

3.1 
997 

4.1 
997 

5 
997 

5.9 
997 

6.8 
997 

7.7 
997 

0.1 

997 

l.l 

997 

2 
997 

2.9 

997 

3.9 
997 

4.8 

997 

5.7 
997 

6.6 

997 

7.5 
997 

0.0 
997 

0.9 
997 

1.9 

997 

2.8 
997 

3.7 

997 

4.6 

997 

5.5 
997 

6.4 
997 

7.3 
997 
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Uc 

L2C 

13° 

14c 

15° 

16c 

17c 

18c 

19C 

2 

12.2 
1001 

13.4 

1002 

14.7 
1002 

16.1 

1002 

17-5 
1002 

18.9 
1003 

20.3 
1003 

21.6 

1004 

22.9 
1004 

13.4 
1002 

14.7 

1002 

16 

1002 

17.3 
1002 

18.7 
1003 

20 
1003 

21.3 

1003 

22.6 
1004 

13.4 
1002 

14.7 
1002 

16 

1002 

17.2 

1002 

18.5 
1003 

19.8 
1003 

21.1 

1003 

22  3 
1004 

13.3 
1001 

14.6 

1002 

15.9 
1002 

17.1 

1002 

18.3 
1002 

19.6 
1003 

20.8 
1003 

22 

1003 

13.3 

1001 

14.5 
1002 

15.8 
1002 

16.9 

1002 

18.1 

1002 

19.4 

1002 

20.6 
1003 

21.8 
1003 

12.1 
1001 

13.2 

1001 

14.4 

1001 

15.7 

1002 

16.8 
1002 

18 
1002 

19.2 

1002 

20.4 
1003 

21.5 
1003 

13.1 
1001 

14,3 
1032 

15.6 

1002 

16.7 

1002 

17.8 
1002 

19 
1002 

20.2 
1003 

21.3 
1003 

13 
1001 

14.2 

1001 

15.4 
1001 

16.6 
1002 

17.7 
1002 

18.8 
1002 

20 
1002 

21 

1002 

13 

1001 

14.1 

1001 

15.3 
1001 

16.4 
1001 

17.5 
1001 

18.6 
1002 

19.7 

1002 

20.7 
1002 

12.9 
1001 

14 
1001 

15.1 

1001 

16.2 
1001 

17.3 
1001 

18.4 
1001 

19.5 
1001 

20.5 
1002 

11.7 
1001 

12.7 

1001 

13.8 
1001 

14.9 
1001 

16 
1001 

17 

1001 

18.1 
1001 

19.2 

1001 

20.2 

1001 

11.6 

1001 

12.(3 

1001 

13.6 
1001 

14,7 
1001 

15.8 
1001 

16.8 
1001 

17.9 
1001 

19 
1001 

20 
1001 

11.5 
1000' 

12.5 

1001 

13.5 

1001 

14.6 

1001 

15.6 

1001 

16.6 

100 1 

176 

1001 

18.7 
1001 

19.7 

1001 

11.4 

1000 

12.4 
1000 

13.4 
L000 

14,4 

1000 

15.4 
100) 

16.4 
1000 

17.4 
1000 

1S.5 

1000 

10.5 

1000 

11.2 

1000 

12.2 

1000 

13.2 

1000 

14,2 

1000 

15.2 
1000 

16.2 
1000 

17.2 

1000 

18.2 

1000 

19.2 

1000 
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He        12c        13c        i4c        i5c        i/jc        i7c        i8c        i9c      20 


11 

1000 

12 
1000 

13 

1000 

14 

1000 

15 

'1000 

16 

1000 

17 

1000 

18 
1000 

19 

1090 

10.9 
10)0 

11.9 

1000 

12.9 

1000 

13.9 

1000 

14.9 
1000 

15.9 

1000 

16.9 

1099 

17.8 
1009 

18.7 
1000 

10.S 

1000 

11.7 

1000 

12.7 

1000 

13.7 
1000 

14.7 
1000 

15.6 

1000 

16.6 

1009 

17.5 

1000 

18.4 

999 

10.7 

1000 

11.6 

1000 

12.5 

999 

13.5 
999 

14.5 
999 

15.4 

999 

16.3 

099 

17.3 

999 

18.2 
999 

10.5 

999 

11.4 

999 

12.4 

999 

13  3 

999 

14.3 
999 

15.2 

999 

16.1 
999 

17 
999 

17.9 
999 

10.3 

999 

11.2 

999 

12.2 

999 

13.1 

999 

14 

999 

14.9 

999 

15.8 
999 

16.7 

999 

17. (i 
999 

10.1 

999 

11 

999 

11.9 

999 

12.8 
999 

13.7 

999 

14.6 

999 

15.5 

998 

16.4 

998 

17.3 

998 

9.9 
999 

10.8 
909 

11.7 

999 

12.6 

998 

13.5 

998 

14.4 

998 

15.3 

998 

16.2 

998 

17 

998 

9.7 
998 

10.G 

998 

11.5 
999 

12.4 

998 

13.3 

998 

14.1 

998 

15 

998 

15.9 

998 

16.7 

998 

9.5 

993 

10.4 
998 

11.3 

998 

12  2 

99? 

13.1 

998 

13.9 
998 

14.8 
998 

15.7 
998 

16.5 

997 

9.3 

998 

10.2 

8J8 

11.1 

998 

12  \ 
998 

12.8 

998 

13.6 

99S 

14.5 

997 

15.4 
997 

16.2 

997 

9 

998 

9.9 
997 

10.8 

997 

11.7 
997 

12.6 

997 

13.4 

997 

14.2 
997 

15.1 
997 

15.0 
997 

8.8 
997 

9.7 
997 

10.6 
997 

11.5 

997 

12.3 

997 

13.1 

997 

14 

997 

li.S 
997 

15.6 

997 

8.G 
998 

9.7) 
997 

10.3 

997 

11.2 

997 

12 

097 

12.8 
996 

13.7 

996 

[4.5 
996 

15.3 
996 

8.4 
99  7 

9.2 

997 

10.1 

997 

11 

997 

11.8 
996 

12.6 
996 

13.4 

996 

1 1.2 

996 

15 

996 

8.1 
997 

9 

9D6 

9.8 
996 

10.7 
996 

11.5 
996 

12  3 

996 

13.1 
996 

13.9 
996 

14.7 

096 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 

3   a 

c 

0) 

21« 

22  c 

23c 

24c 

25c 

26c 

27c 

28- 

29c 

30- 

25.6 

1005 

27 
1005 

28. 4 
1000 

20.7 
1006 

30. 9 

1007 

32. 1 

1007 

33.  2 
1007 

34.3 

1008 

35.3 

1008 

25.3 
1005 

26.  7 
1005 

28 
1005 

29.  2 
1006 

30.  4 
LOOS 

31.6 
1006 

32.7 

1007 

33.8 
1007 

34.8 
1007 

24.9 

1004 

26.3 
1005 

27.5 
1005 

28.8 
1005 

30 

1006 

31.2 

1006 

32.3 

1006 

33.3 
1006 

34.4 

1007 

2*.  6 

1004 

25. 9 

1005 

27.1 
1005 

28.4 
1005 

29. 6 

1005 

30.8 
1006 

31.9 

1006 

32.9 
1006 

33.9 
1007 

24.3 
1004 

25.  6 
1004 

26.8 
1005 

28 
1005 

29.2 

1005 

30.4 
1005 

31.4 

1005 

32. 5 
1005 

33.  5 
1006 

24 

1003 

25.2 
1003 

26.  4 
1004 

27.6 
1004 

28.8 

1004 

30 
1004 

31 

1005 

32. 1 

1005 

33.1 

1005 

23.6 
1003 

24.0 
10)3 

26 

1004 

27.2 
1004 

28.  4 
1004 

29.6 
1004 

30.6 
1005 

31.6 
1005 

32.  6 
1005 

23.3 

1002 

24. 6 
1003 

25.  7 
1003 

26.9 
1003 

28 
1003 

29. 2 
1003 

30.  2 
1004 

31.2 
1004 

32.  2 
1004 

23 

1002 

24.2 
1002 

25.3 
1003 

26.5 

1003 

27.6 
1003 

28.8 
1003 

29.8 
1003 

30.8 
1003 

31.8 
1003 

22  7 
1002 

23.0 

1002 

25 

1002 

26. 1 

1002 

27.2 
1002 

28.4 
1003 

29.4 
1003 

30.  4 
1003 

31.4 
1003 

22.  4 

1001 

23.  5 
1002 

24.6 

1002 

25.  7 
1002 

26.8 
1002 

27.9 
1002 

29 
1002 

30 

1002 

31 

1002 

22.  1 
1001 

23.2 
1001 

24.3 
1001 

25.4 
1001 

26.5 
1002 

27.6 

1002 

28.6 
1002 

20. 6 
1002 

30.  6 
1002 

21.8 
1001 

22.0 
1001 

24 
1001 

25.  { 
1001 

26.  1 
1001 

27.2 
1001 

28.2 
1001 

29  2 
1001 

30.2 
1001 

21.5 
1001 

22.  (i 
1001 

23. 6 

1001 

24.7 
1001 

25.  7 
1001 

26.  8 
1001 

27.8 
1001 

28.8 
1001 

29.8 

1001 

21.2 

1000 

22.  3 
1000 

23.  3 
1000 

24.3 
1000 

25.3 
1000 

26.  4 
1000 

27.4 
1000 

28.  i 
1000 

29.4 
1000 
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r2 

r  £ 

|  g 

2ic 

22c 

23« 

24c 

25c 

26c 

27c 

28« 

20c 

30° 

■^ 

• 

21 
1000 

22 
1000 

23 

1000 

24 

1000 

25 

1000 

20 
1000 

27 
1000 

20.  7 
1000 

21.7 
1000 

22.7 

1000 

23.7 

1000 

24.7 
1)0) 

25.  7 
1000 

26.  6 
100) 

20.  4 

999 

21.4 

99 ') 

22.  1 
999 

23.  4 

999 

21.4 
990 

25.  4 

990 

20.3 

90!) 

20.  1 

999 

21.1 
999 

22 

999 

23 

099 

24 

999 

05 

999 

25.  9 
900 

19.8 
999 

20.8 
999 

21.7 

999 

22.  7 
999 

23.6 

998 

2i.fi 
998 

25.  5 

008 

19.5 
99 ) 

20.  5 

998 

21.4 

998 

22.  4 

998 

23.  3 

998 

24.3 

908 

25. 2 

998 

19.1 

99S 

20.  1 

99S 

21.  1 

998 

22.  1 
998 

23 
918 

23. 9 

908 

24.8 

908 

18.8 
998 

19.8 

998 

20.  7 
998 

21.7 

997 

22.  6 

007 

23.6 

997 

24.4 

997 

18.5 
998 

19.  5 
997 

20.  4 
997 

21.4 

997 

22. 3 
907 

23.  2 

997 

24.1 

997 

18.3 
997 

19.2 
997 

20.1 

907 

21.  1 

907 

21.9 
997 

22.  8 
997 

23.7 

907 

18 
997 

18.9 

997 

19.8 
997 

20.  7 
997 

21.6 
998 

22.  5 
993 

23.  3 
996 

17.7 

997 

18.6 
990 

19.5 

90S 

20.4 
996 

21.3 

006 

22. 2 

9913" 

23 
993 

i  7.  1 
998 

18.3 
998 

19.2 
990 

20. 1 
996 

20.  9 
900 

21.8 
996 

22.  7 
996 

17 
996 

18 
996 

IS.!) 
996 

19.7 
995 

20.  6 
995 

21.5 
995 

22.3 
995 

16.7 

995 

17.6 

996 

18.5 
905 

19.  4 

905 

20.3 
995 

21.1 

995 

21.9 
995 

16.  4 
995 

17.3 

995 

18.2 
995 

19.  1 

995 

19.9 
995 

20.8 
994 

21.6 
994 

28 
1000 

27.6 

1000 

27.3 

999 

20.9 
999 

26.  5 
998 

26.1 
998 

25.  7 

998 

25.3 
997 

25 

997 

24.6 

990 

24.3 

900 

23.  0 
996 

23.6 

996 

23.3 
995 

22.  8 
904 

22.  5 
994 


29 
1000 

28.0 
1000 

28.2 
099 

27.8 
900 

27.  4 
998 

27.  I 
908 

26.7 
997 

20.3 
997 

25.  9 
997 

25.5 
993 
25.  2 
996 

2  i.  8 
995 


23.  7 

994 

23.  3 
994 
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31° 

32^ 

33c 

34c 

35« 

36c 

37c 

38c 

39c 

4! 

37.3 
1009 

38.  3 
1000 

30.  2 
1000 

40.2 
1009 

41.1 
1009 

42.1 
1010 

43.  1 
1010 

36. 8 

1008 

37.8 

1008 

38.8 
1008 

39. 8 

1008 

40.8 
1009 

41.8 

1009 

42.7 

100') 

36.  4 
1007 

37.  4 

1007 

38.4 

1008 

30.  4 

1008 

40.4 

loos 

41.4 

1080 

42.3 
1008 

36 

1007 

37 

1007 

38 
1007 

39 

1007 

40 
1007 

41 

1008 

42 

1098 

35.  5 

1000 

30.  5 
1000 

37.5 

1000 

38. 5 
1007 

39.  5 
1007 

49.  5 
1097 

41.5 

1097 

35.  1 

1005 

30.  1 
1006 

37.1 
1006 

38. 1 
1006 

39.  1 

1000 

40.1 
1096 

41.  1 

1007 

34.7 

1005 

35.7 

1005 

36.  7 
1005 

37.7 
L005 

38.7 
1005 

3!).  7 
1096 

40.7 
1006 

34.2 
1004 

35.  2 

1004 

30.  2 
10')'.. 

37.2 

10)5 

38.2 
1005 

39. 2 

1095 

40.2 
1005 

33.8 
1004 

34.8 
1004 

35.8 

1004 

30. 8 
1004 

37.8 
1004 

38. 8 
1 004 

39.8 
1004 

33.4 

1003 

34.  i 

1003 

35.  4 
1003 

30.  4 
1003 

37.  4 
1004 

38.  4 
10)4 

39.  4 
1094 

33 
1002 

34 

1002 

35 
1003 

36 

1003 

37 
1003 

38 
1003 

39 
1093 

32.0 
1002 

33.0 
1002 

34.0 
1002 

35.6 

1002 

30.  (i 
1002 

37.0 
1002 

38.6 
1992 

32.2 
1001 

33.  2 
1001 

34.2 

1002 

35.2 
1002 

30.  2 
1002 

37.2 

1092 

38.  2 

1002 

31.8 

1001 

32.  8 
1001 

33.8 
1001 

3  4.8 
1001 

35.  8 
1002 

36.8 

1091 

37.8 
1091 

31.4 

1000 

32.  4 

100!) 

33.  4 
1001 

34.4 
1001 

35.  4 
LOO! 

39.  4 
LOOi 

37.4 

1091 

1010 

43.  7 

1099 

43. 3 
1009 

42.  9 

1098 

42.  5 
1097 

42.  1 

1007 

41.6 

1096 

it.  2 
1095 

40.8 
1004 


1094 

40 
1093 

39.  6 

19)2 

39.  2 
1092 

38. 8 
1091 

38.  4 
1091 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 


32* 


35<= 


::(;<■ 


38c 


39c 


40c 


31 

1003 

32 
1090 

30.6 

1000 

31.6 

1000 

30.2 
009 

31.2 

999 

29. 8 

909 

30.8 

909 

20.4 

998 

30.4 
998 

29 

993 

30 

998 

28.6 

997 

29.6 

997 

28.2 
997 

29.2 

997 

27.8 
996 

28.8 
996 

27.4 
996 

28.4* 
996 

27 

28 

995 

26.6 
995 

26.2 
995 

25.8 
994 

25. 4 

994 

25.  L 
993 


995 

27.6 
995 

27.2 
994 

26.  8 

994 

26.  4 
903 


993 


33 

1000 

32.  5 
999 

32.1 

99!) 

31.7 

998 

31.3 

998 

30.9 

997 

30.5 

997 

30.1 

996 

29.7 
996 

29.  3 

995 

28.9 
995 

28.  5 
995 

28.1 


27.7 
994 

27.3 

993 

26.  9 
993 


34 

1000 

35.5 

999 

33.1 
999 

32.7 

998 

32.3 

998 

31.9 

997 

30.5 
997 

31.1 

996 

30.7 
996 

30.3 
995 

29.9 

995 

29.5 
994 

29.  1 
991 

28.7 
993 

28.3 
993 

27.9 
993 


35 

1000 

34.5 
999 

3  4.  1 
999 

33.7 

998 

33.3 

998 

32.9 

997 

32.5 

997 

32.1 
996 

31.7 

996 

31.3 

995 

30.9 
995 

30.5 
994 

30.1 
994 

29.  7 
993 
29.  2 
993'- 

28.9 
992 


36 
1000 

35.  5 
999 

35.  I 
999 

34.7 

998 

34.3 

998 

33.9 

997 

33.5 

997 

33.1 
993 

32.  7 

996 

32.3 

995 

31.9 

994 

31.5 
994 

31.1 

993 

30.  7 

993 

30.3 
992 

29.9 
092 


37 

1000 

36.  5 
999 

36.  1 

999 

35.  7 

998 

35.  3 

998 

34.9 

997 

34.5 
997 

34.1 

996 

33.7 
996 

33.3 

995 

32.9 
994 

32.5 
994 

32. 1 

993 

31.7 
993 

31.3 

992 

30.9 
992 


38 
1000 

37.5 

990 

37.1 

999 

36.  7 

Oi»S 

36. 3 

998 

35.  9 
997 

35.  5 
996 

35. 1 

996 

34.7 
995 

34.3 
995 

33.9 

994 

33.5 
994 

33.1 
993 

32.  7 
993 

32.  3 

992 

31.9 
991 
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Capitolo 

XVI II. 

•2 

Gradi  segnati  daH'alcoolometro 

41c 

42c 

43c 

44c 

45o  | 

40c 

47c 

48c 

49c 

5* 

0°....-, 

46.9 
1011 

47.9 
1011 

48.8 
1011 

49. 8 

ion 

50.7 
1011 

51.7 
1011 

52.6 
1012 

53-5 
1012 

54.5 
1012 

55. 
10^  „ 

1° 

46. 5 
1010 

47.  5 
1010 

48.  4 
1010 

49.  4 
1010 

50.3 
1010 

51.3 
1011 

52.2 
1011 

53.2 
101 L 

54. 2 
1011 

55. 
10! 

2° 

46. 1 

1009 

47. 1 
1009 

48.1 
1009 

49 
1009 

49.  9 
1010 

50.  9 
1010 

51.8 
1010 

52.  8 
1010 

53.8 
1010 

54. 
101 

3" 

45.8 
1008 

46.7 
1009 

47.7 
1009 

48.  6 
1009 

49.6 
1009 

50.  5 
1009 

51.5 
1009 

52.  4 
1009 

53.4 
1009 

54. 
10GJ 

4°  .... 

45.  4 
1008 

46.  4 

1008 

47.  4 

1008 

48.3 
1008 

49. 2 

1098 

50.  2 

1008 

51. 1 

1008 

52. 1 

1008 

53 

1008 

54 
100 

To 

45 
1007 

45.9 
1007 

46. 9 
1007 

47.  9 

1007 

48. 8 
1007 

49.8 
1007 

50.7 
1007 

51.7 

1008 

52.7 
1008 

~0     , 

100 

6° 

44. 6 
1006 

45.  5 
1006 

46.  5 

1008 

47.  5 
1097 

48.4 
1007 

49.  4 
1007 

50.4 
1007 

51.4 

1007 

52.4 
1007 

53. 

100 

7" 

44.2 

1005 

45. 1 
1006 

46. 1 
1006 

47.1 

1006 

48. 1 

1006 

49.1 

1006 

50.1 
1006 

51 

1006 

52 
1006 

52. 
100 

8<> 

43. 8 
1005 

44. 8 
1005 

45. 8 
1005 

46.  8 
1035 

47.  7 
1005 

48.  7 
1005 

49.  7 

1005 

50.  6 
1005 

51.6 
1095 

52.  i 
100: 

9° 

43.4 
1004 

44.4 
1004 

45.4 
1004 

46.  4 
1004 

47.3 
1004 

48.3 
1004 

49. 3 
1005 

50.2 

1005 

51.2 
1005 

r,2. : 
LOO* 

UP.... 

43 
1003 

44 
1004 

45 
1004 

46 
1004 

46.  9 
100/ 

47.9 
1094 

48.  9 
1004 

49.9 
1004 

50.9 
1004 

51.1 
100J 

11"... 

42.6 
1003 

43.6 
1003 

44.6 
1003 

45.  6 
1003 

46.  6 
1003 

47. 6 
1003 

48.6 
1093 

49.5 
1003 

50.5 
1003 

51.  i 

100S 

12".... 

42.  2 
1002 

43.  2 
1002 

44. 2 
1002 

45.2 

1002 

46.  2 

1092 

47.  2 
1002 

48.  2 
1002 

49.  2 

1002 

50.  2 
1002 

51.1 

UHY1 

13°. .. 

41.8 

tool 

42.  8 
1001 

43.8 
1001 

14. 8 

1002 

45.  8 
1002 

46.  8 
1092 

47.8 
1092 

48. 8 
1002 

49.8 
1002 

50.8 
1002 

li".... 

41.4 

1001 

42.  4 
1001 

43.  4 
100! 

44.  4 
1091 

45.  4 
1001 

46.  4 
1001 

47.4 
1091 

48.4 
1001 

49.  4 
1001 

50.  4 
1001 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 


•  c 

41c 

42* 

43  c 

44c 

45c 

46c 

47c 

48c 

40  c 

50'' 

41 

1000 

42 
1000 

43 

1000 

44 
1000 

45 
1000 

46 
1009 

47 
1090 

48 
1000 

40 
1000 

50 
1090 

40.  6 

Oil!) 

41.6 

000 

42.6 

00!) 

43. 6 
999 

44.6 
999 

45.  6 
999 

46. 6 
999 

47.6 
999 

48. 6 
999 

49.6 

099 

40.  2 
999 

41.2 

999 

42.2 

00!) 

43.2 

998 

44.2 

oos 

45.2 

998 

46.2 

998 

47.2 
99.8 

48.  3 
998 

49.  3 
99S 

... 

39.8 
998 

40.  8 
998 

41.8 
998 

42.8 
90S 

43.8 
008 

44.9 
998 

45.  9 
998 

46.  9 

998 

47.  9 
998 

48.  9 
998 

... 

39.  i 

007 

40.  4 
997 

41.4 

007 

42.5 
997 

43.5 

097 

44.  5 
997 

45.  5 
997 

46.  5 
997 

47.5 
997 

48.  5 
997 

30 
007 

40 
997 

41 

007 

42. 1 

907 

43.  1 

00') 

44.  1 
996 

45. 1 
996 

46,  1 
996 

47. 2 
996 

48.2 
996 

38.6 
006 

39.6 
996 

40.6 
996 

41.7 

990 

42.7 

996 

43.7 
996 

44.8 
998 

45.8 
996 

46.8 

995 

47.  8 

995 

38.2 
995 

30.2 

005 

40.2 

006 

41.3 

995 

42. 3 

995 

43.3 

995 

44. 3 
995 

45.  3 
995 

46.4 
995 

47.  4 
995 

... 

37.8 
005 

38. 8 
005 

30.8 
995 

40.  0 
004 

41.9 
994 

42.9 
994 

43  -9 
994 

44.  9 
994 

46 
994 

47 
994 

37.  i 

004 

38.4 
004 

30.  4 
994 

£0.  5 
994 

41.5 

994 

42.  5 

994 

43.  6 
994 

44.6 

994 

45.  6 

993 

46.  6 
993 

... 

37 

094 

38 
994 

39 
003 

40.  1 
003 

41.  1 
993 

42.  2 

903 

43.  2 
993 

4U 

993 

45.  2 
993 

46.  3 
993 

36.  5 

903 

37.  6 
993 

38.6 
993 

39.  7 
993 

40.  7 
002 

41.8 

002 

42.8 

992 

43.8 
992 

44  9 

992 

45.  9 
992 

36.  1 

992 

37.2 
992 

38.2 

992 

39.3 
992 

40. 3 

002 

41.4 

992 

42.  4 
992 

43.4 
991 

44.  5 
991 

45.  5 
991 

... 

35.  7 
992 

36.  8 
992 

37.8 
992 

38.9 

991 

30.0 
091 

41 

991 

42 
991 

43 
991 

44.  1 
991 

45. 1 
990 

35. 3 
991 

36. 3 

001 

37.4 
001 

38.5 

091 

39.  5 

991 

40.  6 
990 

41.6 
999 

42.6" 
990 

43.  7 
990 

14.7 

000 

34.9 

001 

35.0 

001 

37 

000 

38.1 

000 

39.  1 

990 

40.  2 
990 

41  2 

990 

42.3 
989 

43.3 
989 

14.  3 
989 
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Capitolo  XV1IL 


Gradi  segaati  dall'alcoolometro 


5tc 


52 c 

53 c 

54° 

55c 

56c 

57c 

58  c 

59c 

56.  4 
1012 

57.3 
1012 

58.  3 
1012 

59.2 
1012 

60. 2 
1012 

61.2 
1012 

62. 1 
1012 

63. 1 
1013 

64. 1  ( 
1013  1 

56 
1011 

57 
1011 

57.9 
1011 

58.9 
1011 

5!).  9 
1011 

60. 9 
1011 

61.8 
1011 

62.8 
1012 

63.8  ( 
1012  | 

o 

55.  7 
1010 

56.6 
1010 

57.6 
1010 

58.5 
10 10 

59.5 
1010 

60.  5 
1011 

61.5 
1011 

62.4 
1011 

63.4  (' 
1011 

55.3 

100!) 

56. 3 

1009 

57.2 
1009 

58.2 
1010 

59. 2 
1010 

60. 2 
1010 

61.1 
1010 

62. 1 

1010 

63. 1  \ 
1010  I 

55 
1009 

56 
1009 

56.9 

100!) 

57.9 

1009 

58.9 
1009 

59.8 
1009 

60.8 
1009 

61.7 

1009 

62.7  (' 
1009  I 

54.6 
1008 

55. 6 
1008 

56.  (i 
1008 

57.  5 
1008 

58.5 
1008 

59.8 
1008 

60.4 

1008 

61.4 
1008 

62. 4  ] 

1008 

54.  3 

1007 

55.2 
1007 

56.2 
1007 

57.1 
1007 

58.1 
1007 

59.1 
1007 

60.  1 
1007 

61 
1008 

62    I 

1008  I 

"° 

53.9 
1006 

54.9 
1001) 

55.9 

1006 

56.8 
1006 

57.8 
1006 

58.8 
1006 

59.8 
1007 

60.  7 
1007 

61.7  ( 
1007  1 

}0 

53.6 
1005 

54. 6 
1005 

55.  5 
1006 

56.  5 
1006 

57.5 
1006 

58.5 
1006 

59.  5 

1006 

60. 4 
1006 

61.4  ( 

1006   1 

)° 

53.2 
1005 

54. 2 
1005 

55.1 
1005 

56.1 
1005 

57. 1 
1005 

58.1 
1005 

59.1 
1005 

60 
1005 

61    ( 
1005  1 

UK... 

52.8 
1004 

53.8 
1004- 

54.8 
1004 

55.8 
1004 

56.8 
1004 

57.8 
1004 

58.8 
1004 

59.  7 
1004 

60. 7  1 

1004  1 

IK... 

52.5 
1003 

53.  5 
1003 

54.  4 
1003 

55.4 
1003 

56. 4 
1003 

57.4 
1003 

58.4 
1003 

59.  4 
1003 

60. 4  ( 
1003  1 

12".... 

52. 1 
1002 

53.  1 

1002 

54.  1 
1002 

55 
1002 

56 
1002 

57 

1002 

58 
1002 

59 
1002 

60    I 

1002   I 

13-.... 

51.8 
1002 

52.  7 
1002 

53.7 
1002 

54.7 
1002 

55.7 
1002 

56.  7 
1002 

57.7 
1002 

58.7 
1002 

59.  7 
L002  1 

IK... 

51.4 

1001 

52.3 

loot 

53.3 
1001 

54.  3 
1001 

55. 3 
1001 

50.3 
1001 

57.3 
1001 

58.3 
1001 

59. 3  1 

1001  1 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 


— 

" 

51« 

51 
1000 

52c 

52 
1000 

53c 

53 

1000 

5* 

55c 

56^ 

57 c 

58c 

59c 

59 
1000 

60c 

54 
1000 

55 
1000 

56 
1000 

57 
1000 

58 
1000 

60 
1000 

" 

50.6 
999 

51.6 
999 

52.6 
998 

53.6 
999 

54.6 
999 

55.6 
999 

56. 6 
999 

57. 6 
999 

58.6 
999 

59.6 
999 

50. 3 
998 

51.3 

998 

52.3 

998 

53.3 

998 

54.3 
998 

55.3 
998 

56.  3 

998 

57.3 

998 

58.3 
998 

59.3 
998 

" 

" 

49.9 

998 

50.9 
918 

51.9 

998 

52.9 

998 

53.9 

998 

54.9 
998 

55.9 
998 

56. 9 

997 

57.9 
997 

58.9 
997 

49.5 
997 

50.6 
997 

51.6 

997 

52.6 
997 

53. 6 

997 

54.6 
997 

55.  6 

997 

56. 6 

997 

57.6 
997 

58.6 
997 

" 

49.2 
996 

50.2 
996 

51.2 
996 

52.2 
996 

53.2 
996 

54.2 
996 

55. 2 
996 

56.2 
996 

57.2 
996 

58.2 
996 

" 

48.8 
995 

49.8 
995 

50.8 
995 

51.8 
995 

52.9 
995 

53.9 
995 

54.9 
995 

55.9 
995 

56.9 
995 

57.9 
995 

48.4 
995 

49.4 
995 

50.4 
995 

51.4 

994 

52.5 
994 

53.5 
994 

54.5 
994 

55.  5 
994 

56.5 
994 

57.  5 
994 

48 
994 

49.1 

994 

50.1 
994 

51.1 

994 

52.1 
994 

53.1 
994 

54.1 
993 

55.1 
993 

56.1 

993 

57.1 
993 

47.6 
993 

48.7 
993 

49.7 
993 

50.7 
993 

51.8 
993 

52.8 
993 

53. 8 
993 

54.  8 
993 

55. 8 
993 

56. 8 
992 

47.3 
993 

48.3 
993 

49.3 
993 

50.3 
992 

51.4 
992 

52.4 
992 

53. 4 
992 

54.4 
992 

55.5 
992 

56.5 
992 

46.9 
992 

47.9 
992 

49 
992 

50 
991 

51 
991 

52 
991 

53 
991 

54 
991 

55. 1 
991 

56.1 
991 

46.5 
991 

47.6 
991 

48.6 
991 

49.6 
991 

50.7 
990 

51.7 
990 

52.7 
990 

53.7 
990 

54.8 
990 

55. 8 

990 

46.1 
990 

47.2 
990 

48.2 
990 

49.2 
990 

50.3 
990 

51.3 

990 

52.3 
990 

53.  3 

989 

54.4 
989 

55.  4 
989 

45.7 
990 

46.8 
989 

47.8 
989 

48.9 
989 

49.9 
989 

51 

989 

52 
989 

53 

989 

54 
989 

55 
988 

45.4 
989 

46.8 
989 

47. 5 
989 

48.5 
988 

49.6 
988 

50.6 
988 

51.6 

988 

52.6 

988 

53.6 
988 

54.  7 
988 

36 
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Capitolo 

XVIII. 

u 

Gradi  segnati  dall'alcoolometro 

5 

6ic 

62c 

63c 

64^ 

65c 

66^ 

67c 

68c 

69c 

7i 

0°.... 

66 
1013 

67 
1013 

68 
1013 

68.9 
1013 

69.9 
1013 

70.8 
1013 

71.8 
1013 

72.7 
1013 

73.7 
1014 

11 
i( 

1".,.. 

65.  7 
1012 

66.7 
1012 

67.7 
1012 

68.6 
1012 

69  6 

1012 

70.5 
1012 

71.5 
1012 

72.4 
1012 

73.4 
1013 

74 
1( 

2°.... 

65.3 
1011 

66. 3 
1011 

67.3 
■1011 

68.3 
1011 

69.3 
1011 

70.2 
1011 

71.2 
1011 

72.  1 
1012 

73.1 

1012 

Ik 
1(3 

3°.... 

65 
1010 

66 
1010 

67 
1010 

68 
1010 

68.9 
1010 

69.9 
1011 

70.8 
1011 

71.8 
1011 

72.8 
1011 

n 

l£) 

4°.... 

64.7 
1009 

65.7 
1009 

66.6 
1009 

67.6 
1010 

68.6 
1010 

69.5 
1010 

70.5 
1010 

71.5 
1010 

72.5 
1010 

73 
10 

5o.». 

64.3 
1009 

65.3 
1009 

66.3 
1009 

67.3 
1009 

68.3 
1009 

69.2 
1009 

70.2 
1099 

71.2 
1009 

72.2 
1009 

73 
10 

6°.... 

64 

1008 

65 
1008 

66 
1008 

67 
1008 

68 
1008 

68.9 
1008 

69.9 
1008 

70.9 

1008 

71.9 

1008 

72 
10 

7°.... 

63.7 
1007 

64.7 
1007 

65.7 
1007 

66.7 
1007 

67.6 
1007 

68.6 
1007 

69.6 
1007 

70.6 
1007 

71.5 

1007 

72 
10 

8».... 

63.4 
1006 

64.4 
1006 

65.4 
1006 

66.4 
1006 

67.3 
1006 

68.3 
1006 

69.3 
1006 

70.2 
1006 

71.2 

1006 

72 
10 

9°.... 

63 
1005 

64 
1005 

65 
1005 

1005 

67 
1005 

67.9 
1005 

68.9 
1005 

69.9 
1005 

70.9 
1005 

71, 
10c 

109.... 

62.7 
1004 

63.7 
1004 

64.7 
1004 

65.7 
1004 

66.  7 
1004 

67.6 
1004 

68.6 
1004 

69.6 
1004 

70.6 
1004 

71. 

loi 

11°.... 

62.4 
1003 

63.4 
1003 

64.4 
1003 

65.4 
1003 

66.4 
1003 

67.3 
1003 

68.3 
1003 

69.3 
1004 

70.3 

.1004 

71. 

10( 

12".... 

62 
1002 

63 
1002 

64 
1002 

65 
1002 

66 
1002 

67 
1002 

68 
1003 

69 
1003 

70 
1003 

71. 

10( 

13".... 

61.7 

1002 

62.  7 
1002 

63.7 
1002 

64.7 
1002 

65.7 
1002 

66.7 
1002 

67.7 
1002 

68.7 
1002 

69. 6 

1002 

70. 
IOC 

14".... 

61.3 

1001 

62.3 
1001 

63.3 
1001 

64.3 
1001 

65.3 
1001 

66.3 
1001 

67.3 
1001 

68.3 
1001 

60. 3 
1001 

70. 

tod 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 


E 

5 

61c 

62° 

63° 

64« 

65c 

66c 

67c 

68c 

69c 

70c 

" 

61 
1000 

62 
1000 

63 

1000 

64 
1000 

65 
1000 

66 

1000 

67 
1000 

68 
1000 

69 
1000 

70 
100 

60.6 
999 

61.7 
999 

62.7 
999 

63.7 
999 

64.7 
999 

65.7 
999 

66.  7 
999 

67.7 
999 

68.7 
999 

69. 
999 

># 

60.3 

998 

61.3 

998 

62.3 

998 

63.3 

998 

64.3 

998 

65.3 

998 

66  3 

998 

67.3 

998 

68.3 
998 

69.: 

998 

I 

59. 9 
997 

61 
997 

62 
997 

63 

997 

64 

997 

65 

997 

66 
997 

67 
997 

68 
997 

69 
997 

59. 6 
997 

60.6 
997 

61.6 

997 

62.7 

997 

63.7 
997 

64.7 
997 

65.7 
997 

66.7 

997 

67.7 
996 

68.' 
996 

59.2 
996 

60.3 
996 

61.3 
996 

62.3 
996 

63.3 
996 

64.3 
996 

65.4 
996 

66.4 
996 

67.4 
996 

68.^ 
996 

58.9 
995 

59.9 
995 

61 

995 

62 
995 

63 

995 

64 
995 

65 
995 

66 

995 

67 

995 

68.1 
995 

58.5 
994 

59.5 
994 

60.6 
994 

61.6 
994 

62.7 
994 

63.7 
994 

64.7 
994 

65.7 
994 

66.7 
994 

67.  £ 
994 

58.1 
993 

59.2 
993 

60.2 
993 

61.3 
993 

62.3 
993 

63.3 
993 

64.3. 
993 

65.4 
993 

66.4 
993 

67  A 
993 

;• 

57.8 
992 

58.9 
992 

59.9 
992 

61 

992 

62 
992 

63 
992 

64 
992 

65 
992 

66 

992 

67.1 

992 

57.5 
992 

58.5 
992 

59.5 
992 

60.6 
991 

61.6 
991 

62.6 
991 

63.7 
991 

64.7 
991 

65.7 
991 

66.7 
991 

57. 1 
991 

58.1 

991 

59.2 
991 

60.2 
991 

61.3 
990 

62.3 
990 

63.3 
990 

64.3 
990 

65.3 
990 

66.4 
990 

56.8 
990 

57.8 
990 

58.9 
990 

59.9 
990 

60.9 
990 

61.9 
990 

63 

989 

64 
989 

65 

989 

66 

989 

56.4 
989 

57.  5 
989 

58.5 
989 

59.5 
989 

60.6 
989 

61.6 
990 

62.6 

989 

63.7 
989 

64.7 
989 

65.7 
988 

56 
988 

57.1 

988 

58.1 
988 

59.2 
988 

60.2 

988 

61.2 

988 

62.3 

988 

63.3 

988 

64.3 

988 

65.4 
988 

> 

55.7 
988 

56.7 
987 

57.8 
987 

58.8 
987 

59.9 
987 

60.9 

987 

61.9 

987 

63 

987 

64 
987 

65 
987 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 


•3     £* 

71c 

72c 

73c 

74c 

75° 

76c 

77c 

78c 

79c 

80. 

0° 

75.  6 
1014 

76.6 
1014 

77.6 
1014 

78.6 
1014 

79.5 
1014 

80.5 
1014  . 

81.5 
1014 

82.4 
1614 

83.3 
1014 

841 
10 

1° 

75.3 
1013 

76.3 
1013 

77.3 
1013 

78.3 
1013 

79.2 
1013 

80.2 
1013 

81.2 
1013 

82.1 
1013 

83.1 
1013 

84: 
10 

2" 

75 
1012 

76 
1012 

77 
1012 

78 
1012 

78.9 
1012 

79.9 
1012 

80.9 
1012 

81.9 
1012 

82.8 
1012 

83^ 
10 

3° 

74.7 
10!  I 

75  7 
1011 

76.7 
1011 

77.7 
1011 

78.6 
1011 

79.6 
1011 

80.6 
1011 

81.6 
1011 

82.5 
1011 

83 
10 

4° 

74.4 
1010 

75.3 
1000 

76.3 
1010 

77.3 
1010 

78.3 
1010 

79.3 
1010 

80.3 
1010 

81.3 
1010 

82.2 
1010 

83 ; 
10 

ro 

74.1 
1009 

75 
1009 

76 
1009 

77 
1009 

78 
1009 

79 
1009 

80 
1009 

81 
1009 

81.9 
1010 

82 
10 

6° 

73.8 
1008 

74.7 
1008 

75.7 
1008 

76.7 
1008 

77.7 
1008 

78.7 
1008 

79.7 
1008 

80.7 
1008 

81.6 
1008 

82> 
10 

7° 

73.  5 
1007 

74.4 
1007 

75.4 
1007 

76.4 
1007 

77.4 
1007 

78.4 
1007 

79.4 
1007 

80. 4 
1007 

81.4 
1007 

82! 
10 

8° 

73.2 
1006 

74.1 
1006 

75. 1 
1006 

76. 1 
1006 

77.1 
1006 

78.1 
1006 

79-1 
1007 

80.1 
1007 

81. 1 
1007 

8* 
10 

Oo 

72.9 
1005 

73.8 
1005 

74.8 
1005 

75.8 
1005 

76.8 
1005 

77.8 
1005 

78.8 
1006 

79.8 
1006 

80.8 
1006 

81' 
10 

10°.... 

72.6 
1004 

73.5 
1004 

74.5 
1005 

75.5 
1005 

76.5 
1005 

77.5 
1005 

78.5 
1005 

79.5 
1005 

80.  5 
1005 

S! 
10 

11°.... 

72.3 
1004 

73.2 
1004 

74.2 
1004 

75.2 
1004 

76.2 
1004 

77.2 
1004 

78.2 
1004 

79.2 
1004 

80.2 
1004 

81; 
10 

12°..,. 

72 
1003 

72.9 
1003 

73.9 
1003 

74.9 
1003 

75.9 
1003 

76.9 
1003 

77.9 
1003 

78.9 
1003 

79.9 
1003 

80 
1( 

13°.... 

71.6 
1002 

72. 6 
1002 

73.6 

1002 

74.6 
1002 

75.6 
1002 

76.6 
1002 

77.6 
1002 

78.6 
1002 

79.6 
1002 

80 
10 

14".... 

71.3 
1001 

72.3 
1001 

73.3 
1001 

74.3 
1001 

75. 3 
1001 

76.3 
1001 

77.3 
1001 

78.3 
1001 

79.3 
1001 

81 
1( 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 


71°    72°    73 


71 

1000 

70.7 
999 

70.3 

998 

70 
997 

69.7 
996 

69.4 
996 

69.1 
995 

68.8 
994 

68.4 
993 

68. 1 
992 

67.8 
991 

67.4 
990 

67.1 

989 

66. 8 


66.4 

988 

66.  1 

987 


72 
1000 

71.7 
999 

71.3 


71 

997 

70.7 
996 

70.4 
996 

70.1 
995 

69.8 


69.4 
993 

69.1 
992 

68.8 
991 

08. 4 
990 

68. 1 
989 

67.8 


67.  4 

987 

67.1 

987 


73 
1000 

72.7 
999 

72.3 


72 
997 

71.7 

996 

71.4 
995 

71.1 

995 

70.8 


70.5 
993 

70.1 
992 

69.8 
991 

69.5 
990 

69.2 
989 


68.  5 
967 

68.2 
986 


74 
1000 

73.7 
999 

73.3 


73 

997 

72.7 
996 

72.4 
995 

72.1 


71.8 
994 

71.5 
993 

71.2 


70.8 
991 

70.  5 
990 

70.2 
989 

69.9 


69.5 

987 

69. 2 
986 


75° 

76° 

75 
1000 

76 
1000 

74.7 
999 

75.7 
999 

74.3 

998 

75.4 
998 

74 
997 

75. 1 
997 

73.7 
996 

74.7 
996 

73.4 
995 

74.4 
995 

73.1 
994 

74.1 

994 

72.8 
993 

73.8 
993 

72.5 
992 

73.5 
992 

72.2 
992 

73.2 
992 

71.8 
991 

72.8 
991 

71.5 

990 

72.5 
990 

71.2 

989 

72.2 
989 

70.9 

988 

71.9 

988 

70.6 

987 

71.6 

987 

70.3 

71.3 

986 


986 


77 
1000 

76.7 
999 

76.4 
998 

76. 1 
997 

75.8 
996 

75.5 
995 

75.2 
994 

74.8 
993 

74.5 
992 

74.2 
992 

73.9 
991 

73.6 
990 

73.3 

989 

73 

988 

72.6 

987 

72.3 

986 


78° 

79° 

78 
1000 

79 
1000 

77.7 
999 

78.7 
999 

77.4 
998 

78.4 
998 

77.1 
997 

78.1 
997 

76.8 
996 

77.8 
996 

76.5 
995 

77.5 
995 

76.2 
994 

77.2 
994 

75.9 
993 

76.9 
993 

75.5 
992 

76.6 
992 

75.2 
991 

76.3 
991 

74.9 
991 

76 
991 

74.6 
990 

75.6 
990 

74.3 

989 

75.3 
989 

74 
988 

75 
988 

73.7 

987 

74.7 
987 

73.3 
986 

74.  4 
986 

566 


Capitolo  XVIII. 


a 

Gradi  seg 

nati  dall'alcoolometro 

w  -^  *-> 

: 

a     | 

0) 

81° 

82° 

83c 

84c 

85« 

86c 

87c 

88c 

89c 

90 

0° 

85.2 
1014 

86.2 
1014 

87.1 
1014 

88 
1014 

88.9 
1014 

89.9 
1015 

90.8 
1015 

91.7 
1015 

92.6 
1015 

93 
10 

1" 

85 
1013 

85.9 
1013 

86.8 
1013 

87.8 
1013 

88.7 
1013 

89.6 
1014 

90.5 
1014 

91.5 
1014 

92.4 
1014 

93 
10 

2<> 

84.7 
1012 

85.6 
1012 

86.6 
1012 

87.5 
1012 

88.5 
1012 

89.4 
1013 

90.3 
1013 

91.2 
1013 

92.2 
1013 

93 
10 

3° 

84.4 
1011 

85.4 
1011 

86.3 
1011 

87.3 
1011 

88.2 
1011 

89.2 
1012 

90. 1 
1012 

91 
1012 

91.9 
1012 

92, 
10 

4" 

84.2 

ton 

85.1 
1011 

86.1 
1011 

87 
1011 

87.9 
1011 

88.9 
1011 

89.8 
1011 

90.8 
1011 

91.7 
1011 

92. 
10 

r<> 

83.9 
1010 

84.8 
1010 

85.8 
1010 

86.  7 
1010 

87.7 
1010 

88.6 
1010 

89.6 
1010 

90.  5 
1010 

91.5 
1010 

92. 

10' 

G" 

83.6 
1009 

84.5 
1009 

85.  5 
1009 

86.5 
1009 

87.4 
1009 

88.4 
lu09 

89.3 
1009 

90.2 
1009 

91.2 
1009 

92. 

10( 

7" 

83.3 
1008 

84.2 
1008 

85.2 
1008 

86.2 
1008 

87.2 
1008 

88.1 
1008 

89.1 
1008 

90 

1008 

91 

1008 

91. 

10( 

8" 

83 
1007 

84 
1007 

85 
1007 

85.9 
1007 

86.9 
1007 

87.9 
1007 

88.8 
1007 

89.8 
1007 

90.7 
1007 

91, 

go 

82.7 
1006 

83.7 
1006 

84.7 
1006 

85.7 
1006 

86.6 
1006 

87.6 
1006 

88.6 
1006 

89.5 
1006 

90.  5 
1006 

91. 
10( 

10°.... 

82.4 
1005 

83-4 
1005 

84.4 
1005 

85.4 
1005 

86.4 
1005 

87.4 
1005 

88.3 
1005 

S9.3 
1005 

90.2 
1005 

01. 
10C 

11".... 

82.2 
1004 

83.1 

1004 

84.1 
1004 

85.1 
1004 

86.1 
1004 

87.1 
1004 

88 
1004 

89 
100  i 

90 

1004 

91 

10C 

12".... 

81.9 
1003 

82.9 
1003 

83.9 
1003 

84.8 
1003 

85.8 
1003 

86.8 
1003 

87.8 
1003 

88.7 
1003 

89.7 
1003 

90. 
10C 

13-.... 

81.6 
1002 

82.6 
1002 

83.6 
1002 

84.6 
1002 

85.  5 
1002 

86.5 
1002 

87.5 
1002 

SS.  5 
1002 

89.  5 
1002 

90. 

10C 

14".... 

81.3 
1001 

82.3 
1001 

83.3 
1001 

84.  3 
1001 

85. 3 
1001 

86.3 
1001 

87.3 
1001 

S8.2 
1001 

89.  2 
1001 

90. 
100 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 

81« 

82c 

83« 

84c 

85c 

86c 

87c 

88c 

89c 

90c 

... 

81 
1000 

82 
1000 

83 
1000 

84 
1000 

85 
1000 

86 
1000 

87 
1000 

88 
1000 

89 
1000 

90 
1000 

... 

80.7 
999 

81.7 
999 

82.7 
999 

83.7 
999 

84.7 
999 

85.7 
999 

86.7 
999 

87.7 
999 

88.7 
999 

89.7 
999 

... 
... 

80.4 
998 

81.4 
998 

82.4 
998 

83.  4 
998 

84.4 
998 

85.4 
998 

86.4 
998 

87.4 
998 

88.4 
998 

89.  5 
998 

80.1 
997 

81.1 

997 

82.1 
997 

83. 1 
997 

84.1 
997 

85.2 
997 

85.2 
997 

87.2 
997 

88.2 
997 

89. 
997 

79.8 
996 

80.8 
996 

81.9 
996 

8".  9 
996 

83.9 
996 

84.9 
996 

85.  9 
996 

86.9 
996 

87.9 
996 

88.9 
996 

79.  5 
995 

80.  5 
995 

81.6 
995 

82.6 
995 

83.6 
995 

84.6 
995 

85.6 
995 

86.6 
995 

87.7 
995 

88.7 
995 

79.2 
994 

80.2 
994 

81.3 

994 

82.3 
994 

83.3 
994 

84.3 
994 

85.3 
994 

86.4 
994 

87.4 
994 

88.4 
994 

... 

78.9 
993 

79.9 
993 

81 
993 

82 
993 

83 
993 

84 
993 

85 
993 

86.1 
993 

87.1 
993 

88.2 
993 

78.6 
992 

79.6 
992 

80.7 
992 

81.7 
992 

82.7 
992 

83.8 
992 

84.8 
992 

85.8 
992 

86.8 
992 

87.9 
992 

78.3 
991 

79.3 
991 

80.4 
991 

81.4 
991 

82.4 
991 

83.5 
991 

84.5 
991 

85. 5 
991 

86. 5 
991 

87.6 
991 

78 
991 

79 
991 

80.1 
990 

81.1 
990 

82.1 
990 

83.2 
990 

84.2 
990 

85.2 
990 

86.3 
990 

87.4 
990 

77.7 
990 

78.7 
989 

79.8 
989 

80.8 
989 

81.8 
989 

82.9 
989 

83.9 
989 

84.9 
989 

86 
989 

87.1 
989 

77.4 
989 

78.4 

9SS 

79.5 

988 

80.5 
987 

81.  5 

988 

82.6 
988 

83.6 

988 

84.7 
988 

85.  7 
988 

86.8 
988 

77.1 

988 

78.1 
988 

79.2 

987 

80.2 
987 

81.2 
987 

82.3 
987 

83-3 
987 

84.4 
987 

85  -4 
987 

86.  5 

987 

76.7 
987 

77.8 
987 

78.9 
987 

79.9 
986 

80.9 
986 

82 
986 

83 
986 

84.1 
986 

85.1 
986 

86.2 
986 

76.4 
986 

77.5 
986 

78.6 
986 

79.6 
986 

80-6 
985 

81.7 
985 

82.7 
985 

83.8 
985 

84.9 

985 

86 
985 
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Gradi  segnati  dall'alco 

Dlometro 

91c 

92c 

93° 

94c 

95c 

96c 

97c 

98c 

99c 

0" 

94.  5 
1015 

1)5.  3 
1015 

96.2 
1015 

97.1 
1015 

98 
1015 

98.8 
1015 

99.7 
1016 

1° 

94.3 
1014 

95.1 
1014 

96 
1014 

96.9 
1014 

97.8 
1014 

98  6 
1014 

99.5 
1014 

2" 

94 
1013 

94.9 
1013 

95.8 
1013 

96  7 
1013 

97.6 
1013 

98.5 
1013 

99.3 
1014 

3° 

93.8 
1012 

94.7 
1012 

95.6 
1012 

96.5 
1012 

97.4 
1012 

98.3 
1012 

99.2 
1012 

1012 

4° 

93.6 
1011 

94.5 
1011 

95  4 
1011 

96.3 
1011 

97.2 
1011 

98.1 

1011 

99 
1011 

99.9 
1011 

5° 

93.4 
1010 

94.3 
1010 

95.2 
1010 

96. 1 
1010 

97 
1010 

97.9 
1010 

98.8 
1010 

99.7 
1010 

6° 

93.1 
1009 

94.1 
1009 

95 
1009 

95.9 
1009 

968 
1009 

97.8 
1009 

98.7 
1009 

99.6 
1009 

7" 

92.9 
1008 

93.9 
1008 

94.8 
1008 

95.7 
10o8 

96.6 
1008 

97.6 
1008 

98.5 
1008 

99.4 
1008 

8° 

92.7 
1007 

93.6 
1007 

94.6 
1007 

95.  5 
1007 

96.4 
1007 

97.4 
1007 

98.3 
1007 

99.2 
1007 

1007 

9° 

92.5 
1006 

93.4 
1006 

94.4 
1006 

95.3 
1006 

96.2 
1006 

97.2 
1006 

98  1 
1006 

99.1 

1006 

100 
1006 

10°.... 

92.2 
1005 

93.2 
1005 

94.2 
1005 

95.1 
1005 

96 
1005 

97 
1005 

98 
1005 

98.9 
1005 

99.9 

1005 

IK... 

92 
1004 

92.9 
1004 

93.9 
1004 

94.9 
1004 

95.8 
,1004 

96.8 
1004 

97.8 
1004 

98.7 
1004 

99.7 
1004 

12".... 

91.7 
1003 

92.7 
1003 

93.7 
1003 

94.7 
1003 

95.6 
1003 

96.6 
1003 

97.6 
1003 

98.5 
1003 

99.5 
1003 

13".... 

91.5 
1002 

92.5 
1002 

93.5 
1002 

94.4 
1002 

95.4 
1002 

96.4 

1002 

97.4 
1002 

98.4 
1002 

99.3 
1002 

14".... 

91.2 
1001 

92.  2 
1001 

93.2 
1001 

94.  2 
1001 

95.  2 
1001 

96.  2 
1001 

97.2 
1001 

98.2 
1001 

99.2 
1001 

Deter minazione  delVAlcool  o  Alcoolometria.       569 


a 
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u 
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Gradi  segnati  dall'alcoolometro 

91^ 

92c 

93c 

94c 

95c 

96c 

97c 

98c 
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direttamente    il  percento   in  volume  deiralcool.  I  piii  noti 
sono  l'alcoometro  Gay  Lussac  e  Talcoolometro  di  Tralles. 

Di  questi  due  alcoolometri  il  G.  L.  e  ufficiale  per  la  Francia, 
ilsecondo  per  la  Germania  e  per  Tltalia.  Nel  commercio  co- 
mune  in  Italia  si  usano  prosmicuamente  tutte  due,  quindi 
parleremo  di  entrambi. 

Alcoolometro  di  Gay-Lussac.  —  E  un  areometro 
la  cui  asta  porta  nelFinterno  del  cannello  una  striscia  di 
carta  sulla  quale  sono  segnate  delle  graduazioni  (100)  che 
si  allontanano  sempre  piii  una  dall'altra  andando  dal  basso 
all'alto  del  cannello  stesso  e  che  indicano  direttamente  il 
percento  in  volume  o  grado,  come  si  chiama,  di  alcool  con- 
tenuto  nel  liquido  che  si  saggia. 

L'istrumento  essendo  graduato  a  15°  bisogna  fare  la  let- 
tura  a  questa  temperatura,  o  tener  conto  di  essa,  poiche 
se  si  fa  V  osservazione  a  una  temperatura  diversa  da  15° 
non  si  ha  piii  che  un  grado  o  forza  apparente  alia  quale  biso- 
gna fare  una  correzione  per  avere  la  forza  reale  o  grado  vero. 

Uso  delV  alcoolometro.  —  II  liquido  da  saggiare  vien 
messo  in  una  provetta  di  vetro  cilindrica  tanto  alta  che 
riempita  di  liquido  lo  strumento  quando  e  immerso  non 
tocchi  il  fondo,  qualunque  sia  la  sua  immersione,  e  tanto 
larga  che  il  corpo  dell'  areometro  non  ne  tocchi  le  pareti 
laterali. 

NellMmmergere  lo  strumento  bisogna  badare  che  della 
parte  emersa  del  cannello  resti  bagnata  la  piu  piccola  por- 
zione  possibile,  e  Taltra  porzione  prima  della  detta  immer- 
sione deve  essere  resa  pulitissima  e  asciutta. 

Per  leggere  il  grado  esattamente  si  mette  la  provetta  in 
un  piano  orizzontale,  che  sia  ben  illuminata,  e  si  fa  in  modo 
che  la  graduazione  sia  voltata  in  faccia  a  chi  legge  e  con- 
tro  la  luce. 

La  lettura  si  fa  osscrvando  il  menisco,  quando  si  pre- 
senta  alia  vista  come  un  anello  oscuro,  ilcheaccade  quando 
vi  si  e  proprio  in  faccia,  in  queste  condizioni  esso  al  posto 
del  densimetro,  che  intercetta  la  luce,  presenta  due  incavi 
illuminati  il  superiore  rivolto  in  basso,  rinferiore  in  alto 
in  modo  che  si  forma  una  linea  nera  che  taglia  il  densi- 
metro e  che  serve  per  segno  di  lettura. 

Letti  i  gradi  alcoolometrici,  si  legge  rapidamente  la  tem- 
peratura del  liquido  nel   termometro  che   s'  immerge   con- 
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temporaneamente  all'  alcoolometro  nel  liquido  da  saggiare. 

!  Fatte  le  due  letture  se  la  temperatura  e  differente  da  15  C 

si  fa  la  correzione  del  grado  letto  adoperando  le  tavole  N.  13. 

Uso  delle  tavole.  —  Nelle   tavole  non  sono  segnati  che  i 
'  gradi  interi  di  temperatura   nella   prima  linea    verticale  a 
sinistra,  mentre  in  alto  sono   segnati  i  gradi  interi  alcoolo- 
metrici  in  gfuppi  di  10  per  ogni  tavola. 

Facciamo  un  es.  di  correzione.  Si  sieno  letti  alFalcoolo- 
metro  73°  gradi  apparenti  e  la  temperatura  sia  19,  air  in- 
contro  delle  due  linee  orrizzontale  del  19  e  verticale  del  73 
si  legge  la  cifra  71.7  che  e  il  grado  reale  del  liquido. 

Deli'uso  delle  cifre  segnate  sotto  ad  ogni  grado  vero  di- 
remo  piii  avanti. 

Quando  si  hanno  frazioni  di  grado  sia  termometriche  che 
alcoolometriche,  ecco  come  si  opera: 

1.°  II  termometro  segni  11,4  e  F  alcoolometro  41,4.  Si 
prende  la  temperatura  intera  piii  vicina  che  e  11,  e  il  grado 
alFalcoolico  intero  piii  vicino  che  e  41  alFincontro  delle 
due  colonne  orizzontale  e  verticale,  si  trova  la  cifra  42,6,  a 
questa  cifra  si  aggiunge  la  frazione  alcoolometrica  0,4  tra- 
scurata  e  si  ottiene  43  che  e  il  grado  vero  cercato. 

2.°  Trovata  la  cifra  42,6,  si  cerca  il  grado  vero  di  0,4 
considerandolo  come  intero  cioe  4  alia  stessa  temperatura 
ili  11  e  si  legge  la  cifra  4,4  si  divide  questa  per  10  si  ha 
0,44  che  aggiunta  a  42,6  da  43,04  grado  vero. 

3.°  Si  cercano  le  forze  corrispondenti  a  41  e  42  alia 
temperatura  di  11  e  fra  le  quali  e  compresa  quella  di  41,4 
e  si  applica  poi  la  seguente  formula: 

(43,6-42,6)  (41,4-41) 
42,0  -f 42-41 =43,0 

che  e  il  grado  vero  e  il  piii  esatto  perche  si  ha  il  grado 
col  metodo  (Finterpolazione. 

Con  questi  metodi  si  ottiene,  il  grado  percentuale  di  al- 
cooi. 

Correzione  del  volume  e  calcolo  delV  alcool  assolnio.  — 
Riportando  il  grado  delF  alcool  a  15°  C  non  varia  solo  la 
densita  della  miscela  idroalcoolica,  ma  anche  il  suo  volume. 
Volendo  quindi  conoscere  la  quantita  di  alcool  assoluto 
che  contiene  un   volume  dato  di  liquido,  misurato   a  una 
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temperatura  qualunque,  bisogna  indipendentemente  dalla 
correzione  del  grado,  ricondurre  col  calcolo  il  volume  a 
quello  che  il  liquido  occuperebbe  se  la  temperatura  fossej 
di  15°  C.  Le  tavole  di  Gay  Lussac  offrono  modo  di  fare* 
questa  correzione. 

Sotto  ad  ogni  cifra  della  forza  reale  corrispondente  al 
grado  apparente  e  alia  temperatura  del  saggio  si  trova  la 
cifra  che  indica  il  volume  che  1000  parti  di  liquido  misu-^ 
rate  a  quella  temperatura  si  riducono  se  portate  a  15°  C. 
Es.  si  abbiano  420  1.  di  alcool  a  80°  e  22  di  temperatura. 

1000  1.  di  alcool  a  22  si  riducono  a  15°  C  a  993,  quindi  il 
volume  vero  del  liquido  sarebbe  dato  dalla  proporzione: 

420  V  9°3 
1000  :  993  =  420  :  x         — YW(T~  =  L  417'06 

i  quali  hanno  7739  %  di  alcool  assoluto.  La  quantita  dij 
alcool  contenuto  in  questi  1.  417,05  e  data  dalla  propor- 
zione : 

417  06  X  77  9 
100  :  77,9  ==  417,06  :  x         — '~]M~~  =  L  324>89 

di  alcool  assoluto. 

Alcoolometro  di  Tralles.  (Metodc  Uff.). 

Questo  alcoolometro  ha  la  stessa  scala  del  Gay  Lussac,  ma; 
e  campionato  alia  temperatura  di  15,56  C  o  60°  Faherenheit. 
Ne  differisce  inoltre  perche  la  densita  dell"  alcool  assoluto 
presa  per  base  e  un  poco  diversa  da  quella  presa  dal 
Gay  Lussac.  Inoltre  invece  di  essere  zavorrato  col  piombo 
come  quest' ultimo  e  zavorrato  col  mercurio. 

Questo  fa  anche  da  indicatore  termometrico,  il  termometro 
trovandosi  nel  corpo  dello  strumento. 

Come  abbiamo  detto  questo  alcoolometro  e  ufficiale  iin 
Italia.  Esso  si  usa  come  e  stato  indicato  pel  Gay-Lussac  e 
da  solo,  la  temperatura  vedendosi  direttamente  nel  basso  dello 
strumento  stesso.  Le  correzioni  rispetto  alia  temperatura 
•sono  date  dalle  tavole  seguenti  (N.  14): 
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TAVOLA  XV. 

Tavoia  per  la  determinazione  del  volume  reale, 
dato  il  volume  apparente,  a  diverse  temperature. 


Temp.a 

30-31 

32-33 

34-35 

36-37 

38-39  40-42  43-45 1 46-48  49-51 

52-54 

Reau- 

mur 

Coeffi 

cienti 

di  correzione  pei  suddetti 

gradi 

-  15 

1.0130 

1.0143 

1.0155 

1.0170 

1.0186 

1.0204 

1.0221 

1.0234 

1.0246 

1.0255 

14 

0127 

0139 

0151 

0166 

0181 

0198 

0214 

0226 

0238 

0246 

13 

0124 

0135 

0147 

0161 

0176 

0192 

0207 

0218 

0230 

0237 

12 

0120 

0131 

0143 

0156 

0171 

0186 

0200 

0210 

0221 

0228 

11 

0116 

0127 

0139 

0151 

0165 

0179 

0192 

0202 

0212 

0219 

-  10 

0112 

0123 

0134 

0146 

0159 

0172 

0184 

0194 

0203 

0210 

9 

0108 

0119 

0129 

0141 

0153 

0165 

0177 

0186 

0195 

0202 

8 

0104 

0115 

0124 

0135 

0147 

0158 

0170 

0178 

0187 

0193 

7 

0100 

0110 

0119 

0129 

0141 

0151 

0162 

0170 

0178 

0184 

6 

0096 

0105 

0114 

0123 

0134 

0144 

0154 

0162 

0169 

0175 

5 

0092 

0100 

0108 

0117 

0127 

0137 

0146 

0154 

0160 

0166 

4 

0088 

0095 

0103 

0112 

0121 

0130 

0138 

0146 

0151 

0157 

3 

0084 

0090 

0098 

0106 

0114 

0123 

0130 

0138 

0142 

0148 

2 

0079 

0085 

0093 

0100 

0107 

0116 

0122 

0129 

0133 

0139 

-  1 

0074 

0080 

0087 

0094 

0101 

0108 

0114 

0120 

0124 

0130 

0 

0069 

0075 

0081 

0088 

0094 

0100 

0106 

0111 

0115 

0120 

+  1 

0064 

0070 

0075 

0082 

0087 

0092 

0098 

0103 

0106 

0111 

2 

0059 

0065 

0069 

0075 

0080 

0084 

0090 

0094 

0097 

0102 

3 

0054 

0059 

0083 

0068 

0073 

0076 

0081 

0085 

0088 

0093 

4 

0048 

0053 

0057 

0061 

0065 

0068 

0072 

0076 

0079 

0083 

4-  5 

1.0042 

1.0047 

1.0051 

1.0054 

1.0057 

1.0060 

1.0063 

1.0067 

1.0070 

1.0073 

6 

0037 

0041 

0045 

0047 

0050 

0052 

0055 

0058 

0061 

0064 

7 

0032 

0035 

0038 

0040 

0043 

0044 

0047 

0049 

0052 

0055 

8 

0027 

0029 

0031 

0033 

0035 

0036 

0039 

0040 

0043 

0045 

9 

0021 

0023 

0024 

0026 

0027 

0028 

0030 

0031 

0034 

0035 

+  10 

0015 

0016 

0017 

0018 

0019 

0020 

0021 

0022 

0024 

0025 

11 

0009 

0010 

0010 

0011 

0011 

0012 

0013 

0013 

0014 

0015 

12 

0003 

0003 

0003 

0003 

0004 

0004 

0004 

0004 

0005 

0005 

13 

0.9997 

0.9997 

0.9996 

0.9996 

0.9995 

0.9995 

0.9095 

0.9995 

0.9995 

0.9995 

14 

9990 

9990 

9989 

9988 

9987 

9987 

9986 

9986 

9986 

9986 

15 

9984 

9983 

9981 

9980 

9979 

9978 

9977 

9977 

9977 

9976 

16 

9978 

9976 

9974 

9973 

9971 

9970 

9968 

9968 

9967 

9966 

17 

9971 

9969 

9967 

9965 

9963 

9962 

9959 

9959 

9957 

9956 

18 

9964 

9962 

9960 

9957 

9955 

9953 

9950 

0049 

9947 

9946 

19 

9957 

9955 

9952 

9949 

9947 

9944 

9941 

9939 

9937 

9936 

-f-  20 

9950 

9947 

9944 

9941 

9938 

9935 

9932 

9929 

9927 

9925 

21 

9943 

9940 

9936 

9933 

9930 

9926 

9923 

9920 

9017 

9915 

22 

9936 

9933 

9928 

9925 

9922 

9917 

9914 

9910 

9907 

9904 

23 

9929 

9925 

9920 

9917 

9913 

9908 

990',. 

9900 

9897 

9893 

24 

9922 

9917 

9912 

9908 

9904 

9899 

9894 

9890 

9887 

9882 

25 

9919 

9909 

9904 

9899 

9895 

9890 

9884 

9880 

0876 

9871 

26 

9906 

9901 

9898 

9891 

9X86 

9881 

9875 

9870 

9866 

9861 

27 

9898 

9893 

9888 

9883 

9877 

9872 

9865 

9860 

9856 

0850 

28 

9890 

9885 

9880 

9874 

9868 

9863 

9855 

9850 

9845 

9839 

29 

9883 

9877 

9871 

9865 

9859 

9853 

9845 

9840 

9834 

9828 

30 

9875 

9868 

9862 

9856 

9850 

9843 

9835 

9829 

9823 

9817 
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Tern  p.  a 

Reau- 
mur 

55-57 

58-60 

61-64 

65-69 

70-74 

75-79 

80-84 

85-89 

90-94 

95-100 

-  15 

1.0261 

1.0267 

1.0273 

1.0280 

1.0290 

1.0299 

1.0306 

1.0314 

1.0324 

1.0335 

14 

1.0252 

0258 

0264 

0271 

0280 

0289 

0296 

0304 

0313 

0324 

13 

0243 

0249 

0255 

0262 

0270 

0279 

0286 

0293 

0302 

0313 

12 

0234 

0240 

0246 

0252 

0260 

0269 

0275 

0282 

0291 

0301 

11 

0225 

0231 

0236 

0242 

0250 

0258 

0264 

0271 

0281 

0289 

-  10 

0210 

0221 

0226 

0232 

0240 

0247 

0253 

0260 

0268 

0277 

9 

0207 

0212 

0217 

0223 

0230 

0237 

0243 

0249 

0257 

0266 

8 

0198 

0203 

0207 

0213 

0220 

0227 

0233 

0238 

0246 

0254 

7 

0189 

0193 

0197 

0203 

0210 

0217 

0222 

0227 

0235 

0242 

6 

0180 

0183 

0187 

0193 

0200 

0206 

0211 

0210 

0223 

0230 

5 

0170 

0173 

0177 

0183 

0189 

0195 

0200 

0205 

0211 

0218 

4 

0161 

OKU 

0168 

0173 

0179 

0185 

0190 

0194 

0200 

0206 

3 

0152 

0155 

0158 

0163 

0169 

0175 

0179 

0183 

0189 

0194 

2 

0143 

0146 

0148 

0153 

0159 

0164 

0168 

0172 

0178 

0182 

-  1 

0133 

0136 

0138 

0143 

0148 

0155 

0157 

0161 

0166 

0170 

0 

0123 

0126 

0128 

0132 

0138 

0142 

0146 

0150 

0154 

0158 

4-  l 

0114 

0117 

0118 

0122 

0127 

0131 

0135 

0139 

0142 

0146 

2 

0105 

0107 

0108 

0112 

0116 

0120 

0124 

0128 

0130 

0134 

3 

0095 

0097 

0098 

0102 

0105 

0109 

0113 

0116 

0118 

0122 

4 

0085 

0087 

0088 

0091 

0094 

0098 

0101 

0104 

0106 

0109 

5 

0075 

0077 

0078 

0080 

0083 

0086 

0089 

0092 

0094 

0096 

6 

0066 

0067 

0068 

0070 

0072 

0075 

0078 

0080 

0082 

0084 

7 

0056 

0057 

0058 

0060 

0061 

0064 

0066 

0068 

0070 

0072 

8 

0046 

0047 

0048 

0050 

0050 

0053 

0054 

0056 

0058 

0059 

4-  9 

1.0030 

1.0037 

1.0038 

1.0039 

1.0039 

1-0041 

1.0042 

1.0044 

1.0045 

1.0046 

+  io 

0026 

0027 

0027 

0028 

0028 

0029 

0030 

0031 

0032 

0033 

11 

0015 

0016 

0010 

0017 

0017 

0017 

0018 

0019 

0019 

0020 

12 

0005 

0005 

0005 

0005 

0006 

0006 

0006 

0006 

0000 

0006 

13 

0.9995 

0.9995 

0.9995 

0.9995 

0.9994 

0.9904 

0.9994 

0.9994 

0.9993 

0.9993 

14 

9985 

9985 

9984 

9984 

9983 

9983 

9982 

9982 

9981 

9980 

+  15 

9975 

9975 

9974 

9973 

9972 

9971 

9970 

9969 

9968 

9967 

16 

9965 

9965 

9963 

9962 

9961 

9960 

9958 

9957 

9955 

9954 

17 

9955 

9955 

9952 

9951 

9950 

9949 

9946 

9945 

9943 

9941 

18 

9945 

9944 

9941 

9940 

9939 

9937 

9934 

9932 

9929 

9928 

19 

9934 

9933 

9930 

.  9929 

9927 

9925 

9922 

9919 

9916 

9914 

+  20 

9923 

9922 

9919 

9917 

9915 

9912 

9909 

9906 

9903 

9900 

21 

9912 

9911 

990S 

9906 

9903 

9901 

9897 

9893 

9890 

9887 

22 

9901 

9900 

9897 

9894 

9891 

9889 

9885 

9880 

9877 

9874 

23 

9S90 

9889 

9886 

9882 

9879 

9876 

9872 

9S07 

9864 

9861 

24 

9879 

9877 

9874 

9870 

9866 

9863 

9S59 

9854 

9351 

9847 

-f  25 

9868 

9865 

9862 

9858 

9854 

9850 

9847 

9841 

9837 

9833 

26 

9857 

9854 

9851 

9846 

9842 

9838 

9834 

9828 

9824 

9820 

27 

9846 

9843 

9840 

9833 

9s:-so 

9826 

9821 

9815 

9811 

9807 

28 

9835 

9832 

9828 

9822 

9818 

9814 

9S0S 

9802 

9791 

9794 

29 

9824 

9821 

9816 

9810 

9806 

9801 

9795 

9789 

9785 

9780 

+  30 

9812 

9809 

9804 

9798 

9793 

9788 

9782 

9776 

9771 

9766 

580 


Capitolo  XVIII. 


jigqugjqu  j  I 


OOOC^WOOOCO^NCOOO^iNOOOCO^iMO 
^^^^^CMCMCMCMCMCMCOOOCOCOCO^ 


jnumuoH 


H^^^^CMCMCMCMCMCMCMCMCMCMCMCMCMCOCOCO 


aft?  in 


O^CMCO^OCOl^OO<O^O^C>3CO^LOCOr^OOC50 

cmcmcmcmcmcmcmcmcmcmc^ocowcocococococ^co^ 

I 


~~ CM  •*  C  OO  C  W  -*  CO'  CO  ON^COOCNvJ1  CO  CO  O  CM  ^  -^  CM 


ipqil9Jl{BJ  I 


.iniunBs^i 


I)  [BUI 
-TS9JU93 


^f  CO  CM  -^  O  — HMCO^lOCNOOOO  — i(NOOvJ'lOCOI>000 


-*  3  55  c  'M  ^  cc  oo  c  53  -*  c  oo  o  'm  - 


tiaquojqB^ 


XXCWNtCOOOC 


JIUII11B3H 


9(BU1 
-]S9]U93 


|pqiJ9.iqBj 


CJ00O!N>4'«0  00O(N'*<0XO<N**C0  00O(M>*  CD~CO  O  CM 


.inuinB9a 


CDOOO(M»*COOOO(N^ 


OOOOWsJ'COoOCiNnJ'COOOOiM 


91131U 
-TS9JU90 


ipqiIOJqBJ  I 


GC  o  w  -*  c-  >X  CM  -*  ^  OO  O  ^]  -*  C  OO  C  CM  -*  o  oc>  c 


+ 


jniunx?9\i 


D  CM  >■*  CO  OO  CD  i^l  ■**  'CO  OO  O  CM  -*  CO  CO  C 


91BUI 
-TS91U93 


COiO^OOW^O(X)C^I^CClO'*CO'N— 'OC7500KCDlC»*fO 

i^i^i^i^t^^KococococDcDcccococDioinoicinioic 


119qU9JqU^ 


(M  O  CO  CO  v-f  CO  -      __ 
rH-^CCOOOOSCftffiCiOiOOC'OOOOOOOONKlvN 
CM  CM  CM  CM  CM  CM  CM  *: 


.inmriB9VI 


CM  ^*  'CO  OO  O  CM  ~*  CO  OO  CD  CM  - 


COOOOCM^tCOOOOCM^CO 


9|BUI 

-IS0}II0Q 


O05C0I^CCi0v1<C0rM-HC05  00r^C0'lCvt«)iM^OC^00l> 
Oa-  05050505050050SOSOO  CC'  OO  CC  CC  CC  CC  OO  OO  OO  I  -  I  -  I  - 


Determinazione  dcWalcool  o  Alcoolometria.        581 

Come  si  vede  nelle  tavole  ufflciali  del  Tralles  non  vi 
sono  i  cofficienti  per  la  riduzione  del  volume  come  in  quelle 
del  Gay-Lussac;  questa  mancanza  da  luogo  a  degli  incon- 
venient! uelle  verifiche  che  fa  rAmministrazione  finanziaria 
per  determinare  il  prodotto  delle  fabbriche,  se  la  temperatura 
del  liquido  misurato  e  molto  differente  di  15,56°  C.  II  Regi- 
nella  per  ovviare  questi  inconvenienti  preparo  la  tavola 
N.  15  (1)  dei  coefflcienti  di  riduzione  da  30  a  100  per  i  gradi 
alcoolici  e  da  —  15  a  -f  30  per  le  temperature  contate  in 
gradi  R.  II  loro  uso  e  facilissimo. 

Si  abbiano  1.  640  di  spirito  a  47  gradi  apparent!  e  -f- 10  R 
di  temperatura.  NeH'incontro  delle  colonne  46-43  (in  cui  e 
compreso  47)  e  +  10°  si  trova  il  coefficiente  1,0022  per  il 
quale  si  X  1.  640  avendosi  cosi  il  volume  oceupati  da  que- 
sti alia  temperatura  normale : 

640  x  1,0022  =z  1.  641,40. 

Per  conoscere  la  quantita  di  alcool  assoluto  si  procede 
poi  come  abbiamo  indicato  per  le  tavole  di  Gay  Lussac. 

Se  si  ha  la  temperatura  in  gradi  centesimali  per  adope- 
rare  la  tavola  suindicata  occorre  trasformare  questi  gradi 
in  gradi  Reaumur  e  per  questo  si  puo  adoperare  la  ta- 
vola N.  16. 

Alcoolometro  Austriaco. 

In  Austria  si  adopera  ufficialmente  un  alcoolometro 
molto  simile  a  quello  ufflciale  italiano.  La  densita  presa  per 
base  e  0,7950  a  12  R.  cioe  15  C. 

Esso  ha  come  quello  di  Tralles  il  termometro  che  e  un  R. 
nel  corpo  dello  strumento.  L'alcoolometro  e  diviso  in  due 
alcoolometri :  uno  porta  i  gradi  da  5  a  70  divisi  in  Va  gradi 
e  Taltro  da  65  —  100  divisi  in  ^s  di  grado.  Le  sue  indica- 
zioni  sono  assai  vicine  a  quelle  deiralcoolometro  di  Gay- 
Lussac  e  di  Tralles  essendovi  poche  diilerenze  con  essi. 

Applicazioni  pratiche 
dell'  alcoolometria  volumetrica. 

In  Italia  il  commercio  alFingrosso  dello  spirito  si  ia  a 
peso  vendendolo  a  tanto  al  ql.,  per6  tenendo  conto  del  suo 

(1)  Distillatore.  Anno  I.  N.  7. 
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contenuto  in  alcool  puro  per  cento  in  volume  e  se  si  vuole, 
an  che  deiralcool  assoluto. 

Per  la  trasformazione  del  peso  in  volume  in  Francia  si 
adoperano  le  tavole  delle  ricchezze  alcooliche  oltre  a  quelle 
di  Gay-Lussao. 

Si  sa  infatti  che  i  liquidi  si  dilatano  sotto  Tinfluenza  del 
calore  e  che  essi  si  contraggono  sotto  Tazione  del  freddo. 
L'alcoolometro  si  affonda  dunque  piii  o  meno  secondo  che 
la  temperatura  e  piu  o  meno  elevata.  II  volume  corrispondente 
ad  ogni  grado  alcoolico  apparent e  constatato  alle  tempera- 
ture da  0°  a  30°  e  stato  calcolato  per  100  Kg.  di  liquido  se- 
condo il  rapporto  che  esiste  fra  questo  peso  e  il  peso  speci- 
flco  dei  liquidi  alcoolici  ai  diversi  gradi   deiralcoolometro. 

Questo  volume  e  sensibilmente  lo  stesso  per  tutti  i  liquidi 
nel  quale  Falcoolometro  affonda  rlno  alio  stesso  segno  qua- 
lunque  sia  la  loro  temperatura. 

Senza  riportare  le  tavole  interamente  riporteremo  i  vo- 
lumi  comuni  a  tutti  gli  spiriti  che  segnano  lo  stesso  grado 
apparente  per  temperature  da  0°  a  30°  (Tav.  17). 


TAVOLA  XVII. 
Volume  corrispondente  a  100  Kg.  di  spirito  a  grado  apparente. 


Tempe- 
ratura 

Gradi 

Volume 

Tempe- 
ratura 

Gradi 

Volume 

i 

1.  100.2 

51 

1.  107.3 

2 

100.4 

52 

107.5 

3 

100.5 

53 

107.7 

4 

100.7 

54 

108.0 

5 

100.8 

55 

108.2 

6 

100.9 

56 

108.5 

7 

101.1 

57 

108.7 

8 

101.2 

58 

109.0 

9 

101.3 

59 

109.2 

10 

101.4 

60 

109.5 

11 

101.6 

61 

109.8 

12 

101.7 

62 

110.0 

13 

101.8 

63 

110.3 

14 

101.9 

64 

110.6 

15 

102.0 

65 

110.9 

16 

102.1 

66 

111.2 

17 

102.2 

67 

111.5 

18 

102.3 

68 

111.8 

19 

102.4 

69 

112.1 

20 

102.5 

70 

112.4 

- 

21 

102.6 

0 

71 

112.7 

0 

22 

102.7 

O 

72 

113.0 

CO 

23 

102.8 

CO 

73 

113.3 

ti 

24 

103.0 

o3 

74 

113.7 

25 

103.1 

75 

114.0 

6 

26 

103.2 

O 

76 

114.3 

27 

103.3 

77 

114.7 

03 

28 

103.4 

03 

78 

115.0 

P 

29 

103.5 

Q 

79 

115.4 

30 

103.6 

80 

115.8 

31 

103.8 

81 

116.2 

32 

103.9 

82 

116.5 

33 

104.0 

83 

116.9 

34 

104.2 

84 

117.3 

35 

104.3 

85 

117.7 

36 

104.5 

86 

118.1 

37 

104.6 

87 

118.6 

38 

104.8 

88 

119.0 

39 

104.9 

89 

119.5 

40 

105.1 

90 

119.9 

41 

105.3 

91 

120.4 

42 

105.5 

92 

120.9 

43 

105.6 

93 

121.4 

44 

105.8 

94 

122.0 

45 

106.0 

95 

122.5 

46 

106.2 

96 

123.1 

47 

105.4 

97 

123.8 

48 

105.6 

98 

124.5 

49 

105.8 

99 

125.2 

50 

107.1 
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Ecco  come  si  usa  questa  tabella. 

Si  abbia  un  fusto  del  peso  di  Kg.  325  e  segni  all'alcoolo- 
metro  di  G.  L.  un  grado  apparente  di  87. 

Si  cerca  nella  tabella  N.  17  questo  grado  apparente  e  si 
trova  che  100  Kg.  di  aicool  a  quel  grado  hanno  un  volume 
di  1.  118,6. 

Dunque : 

100  :  118,6  =  325  :  x  x=  — -*    2°  =  1.  384,55 

o  meglio  1.  385  in  cifra  tonda. 

Volendo  conoscere  la  quantita  di  aicool  assoluto  in  essi 
contenuto  bisogna  allora  conoscere  an  che  la  temperatura  del 
liquido  e  pro'cedere  poi  a  quelle  operazioni  che  abbiamo 
indicato  nella  tavola  delle  forze  reali  di  Gay-Lussac. 

Ammettiamo  che  la  temperatura  del  liquido  su  indicato 
sia  24°  dalla  tavola  delle  forze  reali  il  grado  vero  si  vede  che 
e  87,5  e  il  volume  di  1.  991. 

Quindi 

991X385 

-Tooo— =  L377'5 

che  hanno  87,5  %  di  aicool  puro. 
La  quantita  di  questo  sara  quindi 

377,5  X87,5       ,'„'.,       , 

^— =  1.  330  di  aicool  assoluto. 

Nelle  tavole  di  Tralles  invece  non  si  ha  la  riduzione  di 
volume  ne  si  hanno  le  tabelle  delle  variazioni  dl  questo 
secondo  il  peso. 

In  questo  caso  si  adopera  la  formula  comune  : 

P=dx  FeT=j. 

Facciamo  un  esempio  pratico.  Si  abbia  una  damigiana 
di  spirito  che  pesi  a  netto  Kg.  56  e  la  cui  graduazione  ri- 
dotta  a  15°,56  C.  sia  di  43°,2  si  vuol  sapere   quanti  1.  sono. 
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Prendendo  43  dalla  tavola  delle  densita  ufficiali  N.  10  che 
abbiamo  dato  piu  indietro  si  vede  che  la  densita  a  43  %  in 
volume  e  0,9470.  Dividendo  quindi  Kg.  56  per  0,9470  si  ha 
per  risultato  1.  59,13.  Volendo  poi  conoscere  Talcool  assoluto 
contenuto  in  questi  59  1.  13,  si  moltiplicano  questi  per  il  43 
e  si  divide  per  100  secondo  la  proporzione : 

43  x  59  13 
100  :  43  =  59,13  :  x  = \^~  =  L  25'42  di  alc001  assoluto. 

Adoperando  la  densita  delFalcool  corrispondente  ad  una 
data  percentuale  in  volume  a  15°,56  C.  il  volume  totale  del 
liquido,  cioe  p.  e.  1.  59,13  e  il  volume  che  avrebbe  real- 
mente  tulta  la  soluzione  idroalcoolica  a  15,56°  C,  differente 
quindi  da  quello  che  si  troverebbe  se  fosse  misurato  ad  una 
temperatura  attuale  diversa.  Questa  via  e  Tunica  per  avere 
un  volume  esatto  alia  temperatura  normale  in  man  can  za  nelle 
tavole  di  Tralles  dei  coefficienti  di  riduzione  del  volume, 
come  si  trovano  in  quelle  di  Gay-Lussac. 

Per  uso  deiramministrazione  fmanziaria  vi  sono  delle  ta- 
belle  per  gradi  e  decimi  di  grado  colle  quali  si  passa  diret- 
tamente  dal  peso  al  volume  in  litri  del  liquido  e  al  volume 
di  alcool  assoluto. 

(Queste  tabelle  sono  state  compilate  dal  signor  Riccardi 
Luigi,  R.  verificatore  delle  nnanze  a  Milano).  (Tav.  18). 
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T2 

Coefficiente    per    il 

T3 

Goefficie 

rite    per    il 

u 

quale  si  m 

oltiplica  il 

u 

quale  si  m 

oltiplica  il 

9*S* 

peso  in   chilogrammi 

peso  in   cti 

ilogrammi 

c  d.S 

per  ottenere  il   volu- 

fl 2  2 

per  ottenere  il   volu- 

o>*" o 

me  in  litri  di : 

<u"""o 

me  in  litri 

di: 

O  ^_    0) 

o^  <y 

a*  §  « 

rt 

alcool 

alcool 

'rt 

alcool 

alcool 

.5 

idrato 

assoluto 

.2 

idrato 

assoluto 

1 

1.00150 

0.010015 

5 

1.00720 

0.050360 

1 

1.00165 

0.011018 

1 

1.00733 

0.051373 

2 

1.00180 

0.012021 

2 

1.00746 

0.052387 

3 

1.00195 

0.013025 

3 

1.00759 

0.053402 

4 

1.00210 

0.014029 

4 

1.00772 

0.054416 

5 

1.00225 

0.015033 

5 

1.00785 

0.055431 

6 

1.00240 

0.016038 

6 

1.00798 

0.056446 

7 

1.00255 

0.017043 

7 

1.00811 

0.057462 

8 

1.00270 

0.018048 

8 

1.00824 

0.058477 

9 

1.00285 

0.019054 

9 

1.00837 

0.059493 

2 

1.00300 

0.020060 

6 

1.00850 

0.060510 

1 

1.00314 

0.021065 

1 

1.00863 

0.061526 

2 

1.00328 

0.022072 

2 

1.00876 

0.062543 

3 

1.00342 

0.023078 

3 

1.00889 

0.063560 

4 

1.00356 

0.024085 

4 

1.00902 

0.064577 

5 

1.00370 

0.025092 

5 

1.00915 

0.065594 

6 

1.00384 

0.026099 

6 

1.00928 

0.066612 

7 

1.00398 

0.027107 

7 

1.00941 

0.067630 

8 

1.00412 

0.028115 

8 

1.00954 

0.068648 

9 

1.00426 

0.029123 

9 

1.00967 

0.069667 

3 

1.00440 

0  030132 

7 

1.00980 

0.070686 

1 

1.00454 

0.031140 

1 

1.00993 

0.071705 

2 

1.00468 

0.032149 

2 

1.01006 

0.072724 

3 

1.00482 

0.033159 

3 

1.01019 

0.073743 

4 

1.00496 

0.034168 

4 

1.01032 

0.074763 

5 

1.00510 

0.035178 

5 

1.01045 

0.075783 

6 

1.00524 

0.036188 

6 

1.01058 

0.076804 

7 

1.00538 

0.037199 

7 

1.01071 

0.077824 

8 

1.00552 

0.038209 

8 

1.01084 

0.078845 

9 

1.00566 

0.039220 

9 

1.01097 

0.079866 

4 

1.00580 

0.040232 

8 

1.01110 

0.080888 

1 

1.00594 

0.041243 

1 

1.01122 

0.081908 

2 

1.00608 

0.042255 

2 

1.01134 

0.082929 

3 

1.00622 

0.043267    • 

3 

1.01146 

0.083951 

4 

1.00636 

0.044279 

4 

1.01158 

0.084972 

5 

1.00650 

0.045292 

5 

1.01170 

0.085994 

(i 

1.00664 

0.046305 

6 

1.01182 

0.087016 

7 

1 .00678 

0.04731 8 

7 

1.01194 

0.088038 

8 

1.00692 

0.048332 

8 

1.01206 

0.089061 

9 

1.00706 

0.049345 

9 

1.01218 

0.090081- 
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T3 

Coefficiente    per    il 

'S 

Coefficiente    per    il 

cs 

quale  si  moltiplica  il 

as 

quale  si  moltiplica  il 

o  SLj 

peso  in    chilogrammi 

o  &.- 

peso  in   chilogrammi 

c  c  c 

per  ottenere  il   volu- 

aflS 

per  ottenere   il  volu- 

g.--5 

me  in  litri  di: 

a>'^  'o 

me  in  litri  di : 

(V   ° 

Pi  y  <u 

rt 

alcool 

alcool 

C3 

alcool 

alcool 

•2 

idrato 

assoluto 

.2 

idrato 

assoluto 

9 

1.01230 

0.091107 

13 

1.01700 

0.132210 

1 

1.01212 

0.092130 

1 

1.01712 

0.133242 

2 

1.01254 

0.093153 

2 

1.01721 

0.134275 

3 

1.01266 

0.094177 

3 

1.01736 

0.135308 

4 

1.01278 

0.095201 

4 

1.01748 

0.1303  42 

5 

1.01290 

0.096225 

5 

1.01760 

0.137376 

6 

1.01302 

0.097249 

6 

1.01772 

0.138409 

7 

1.01314 

0.098274 

7 

1.01784 

0.139444 

8 

1.01326 

0.099299 

8 

1.01790 

0.140478 

9 

1.01338 

0.100324 

9 

1.01808 

0.141513 

10 

1.01350 

0.101350 

14 

1.01820 

0.142548 

1 

1.01303 

0.102370 

1 

1.01830 

0.143580 

2 

1.01376 

0.103403 

2 

1.01840 

0.144612 

3 

1.01389 

0.104430 

3 

1.01850 

0.145645 

4 

1.01402 

0.105458 

4 

1.01860 

0.146678 

5 

1.01415 

0.106485 

r 

1.01870 

0.147711 

(i 

1.01428 

0.107513 

6 

1.01880 

0.148744 

7 

1.01441 

0.108541 

7 

1.01890 

0.149778 

.  8 

1.01454 

0.109570 

8 

1.01900 

0.150812 

9 

1.01467 

0.110599 

9 

1.01910 

0.151845 

II 

1.01480 

0.111628 

15 

1.01920 

0.152880 

1 

1.01491 

0.112655 

1 

1.01932 

0.153917 

2 

1.01502 

0.113682 

2 

1.01944 

0.154954 

3 

1.01513 

0.114709 

3 

1.01950 

0.155992 

4 

1.01524 

0.115737 

4 

1.01968 

0.157030 

5 

1.01535 

0.116765 

5 

1.01980 

0.158069 

6 

1.01546 

0.117793 

6 

1.01992 

0.159107 

7 

1.01557 

0.118821 

7 

1.02001 

0.160146 

8 

1.01568 

0.119850 

8 

1.02016 

0.161185 

9 

1.0157!) 

0.120879 

9 

1.02028 

0.102224 

12 

1.01590 

0.121908 

16 

1.02040 

0.163201 

1 

1.01601 

0.122937 

1 

1.02050 

0.164300 

2 

1.01612 

0.123966 

2 

1.02060 

0.165337 

3 

1 .01023 

0.124996 

3 

1.02070 

0.166374 

4 

1.01634 

0.120020 

4 

1.02080 

0.107411 

5 

1.01645 

0.127056 

5 

1.02090 

0.168448 

li 

1.01656 

0.1 28086 

6 

1.02100 

0.169486 

7 

1.01007 

0.129117 

7 

1.02110 

0.170523 

8 

1.01078 

0.130147 

8 

1.02120 

0.171501 

9 

1.01080 

0.131178 

9 

1.02130 

0.172599 
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TJ 

Coefficiente    per    il 

•b 

Coefficiente    per   il 

03 

quale  si  moltiplica  il 

58 

quale  si  moltiplica  il 

QbC- 

peso  in    chilogrammi 

o  &•=! 

peso  in   chilogrammi 

flfl.s 

per  ottenere  il   volu- 

C **  — 

per  ottenere   il  volu- 

«   3 

me  in  litri 

di: 

<U  "*  *-3 

me  in  litri  di: 

O  — •    <D 

O-i  <u 

^  OT3 

u  o~ 

o  o 

V  o 

a,  o  » 

Q*£  oj 

C3 

alcool 

alcool 

"cS 

alcool 

alcool 

fl 

idrato 

assoluto 

fl 

idrato 

assoluto 

17 

1.02140 

0.173638 

21 

1.02560 

0.215376 

1 

1.02150 

0.174676 

1 

1.02570 

0.216422 

2 

1.02160 

0.175715 

2 

1.02580 

0.217469 

3 

1.02170 

0.176754 

3 

1.02590 

0.218516 

4 

1.02180 

0.177793 

4 

1.02600 

0.219564 

5 

1.0211)0 

0.178832 

K 

1.02610 

0.220611 

6 

1.02200 

0.179872 

6 

1.02620 

0.221659 

7 

1.02210 

0.180911 

7 

1.02630 

0.222707 

8 

1.02220 

0.181951 

8 

1.02640 

0.223755 

9 

1.02230 

0.182991 

9 

1.02650 

0.224803 

18 

1.02240 

0.184032 

22 

1.02660 

0.225852 

1 

1.02251 

0.185074 

1 

1.02672 

0.226905 

2 

1.02262 

0.186116 

2 

1.02684 

0.227958 

3 

1.02273 

0.187159 

3 

1.02696 

0.229012 

4 

1.02284 

0.188202 

4 

1.02708 

0.230065 

5 

1.02295 

0.189245 

5 

1.02720 

0.231120 

6 

1.02306 

0.190289 

6 

1.02732 

0.232174 

7 

1.02317 

0.191332 

7 

1.02744 

0.233228 

8 

1.02328 

0.192376 

8 

1.02756 

0.234283 

9 

1.02339 

0.193420 

9 

1.02768 

0.235338 

19 

1.02350 

0.194465 

23 

1.02780 

0.236394 

1 

1.02360 

0.195507 

1 

1.02791 

0.237447 

2 

1.02370 

0.196550 

2 

1.02802 

0.238500 

3 

1.02380 

0.197593 

3 

1.02813 

0.239554 

4 

1.02390 

0.198636 

4 

1.02824 

0.240608 

5 

1.02400 

0.199680 

5 

1.02835 

0.241662 

6 

1.02410 

0.200723 

6 

1.02846 

0.242716 

7 

1.02420 

0.201767 

7 

1.02857 

0.243771 

8 

1.02430 

0.202811 

8 

1.02868 

0.244825 

9 

1.02440 

0.203855 

9 

1.02879 

0.245880 

20 

1.02450 

0.204900 

24 

1.02890 

0.246930 

1 

1.02461 

0.205946 

1 

1.02900 

0.247989 

2 

1.02472 

0.206993 

2 

1.02910 

0.249042 

3 

1.02483 

0.208040 

3 

1.02920 

0.250095 

4 

1.02494 

0.209087 

4 

1.02930 

0.251149 

5 

1.02505 

0.210135 

5 

1.02940 

0.252203 

6 

1.02516 

0.211182 

6 

1.02950 

0.253257 

7 

1.02527 

0.212230 

7 

1.02960 

0.254311 

S 

1 .02538 

0.213279 

8 

1 .02970 

0.255365 

9 

1.0251!) 

0.2114327 

9 

1.02980 

0.256420 
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'O 

Coefficiente    per    il 

'd 

Coefficiente    per  '  il 

g 

quale  si  m 

oltiplica  il 

03 

quale  si  m 

oltiplica  il 

o  &•- 

peso  in   chilogrammi 

O  ^*£ 

peso   in  chilogrammi 

per  ottenere   il  volu- 

a a  S 

per  ottenere    il   volu- 

me in  litri 

di: 

o"*'o 

me  in  litri 

di: 

<y»-«   <u 

a-*  <u 

CU   O   CD 

73 

alcool 

alcool 

CS 

alcool 

alcool 

a 

idrato 

assoluto 

a 

idrato 

assoluto 

25 

1.02990 

0.257475 

29 

1.03450 

0.300005 

1 

1.03002 

0.258535 

1 

1.03462 

0.301074 

2 

1.03014 

0.259595 

2 

1.03474 

0.302144 

3 

1.03026 

0.260655 

3 

1.03486 

0.303213 

4 

1.03038 

0.261716 

4 

1.03498 

0.304284 

5 

1.03050 

0.262777 

5 

1.03510 

0.305354 

6 

1.03062 

0.263838 

6 

1.03522 

0.306425 

7 

1.03074 

0.264900 

7 

1.03534 

0.307495 

8 

1.03086 

0.265961 

8 

1.03546 

0.308567 

9 

1.03098 

0.267023 

9 

1.03558 

0.309638 

28 

1.03110 

0.268086 

30 

1.03570 

0.310710 

1 

1.03121 

0.269145 

1 

1.03583 

0.311784 

2 

1.03132 

0.270205 

2 

1.03596 

0.31285!) 

3 

1.03143 

0.271266 

3 

1.03609 

0.313935 

4 

1.03154 

0.272326 

4 

1.03622 

0.315010 

5 

1.03165 

0.273387 

5 

1.03635 

0.316086 

6 

1.03176 

0.274448 

6 

1.03648 

0.317162 

7 

1.03187 

0.275509 

7 

1.03661 

0.318239 

8 

1.03198 

0.276570 

8 

1.03674 

0.319315 

9 

1 .03209 

0.277632 

9 

1.03687 

0.320392 

27 

1.03220 

0.278694 

31 

1.03700 

0.321470 

1 

1.03231 

0.279756 

1 

1.03713 

0.322547 

2 

1.03242 

0.280818 

2 

1.03726 

0.323625 

3 

1.03253 

0.281880 

3 

1.03739 

0.324703 

4 

1.03264 

0.282943 

4 

1.03752 

0.325781 

5 

1.03275 

0.284006 

r> 

1.03765 

0.326859 

G 

1.03286 

0.285069 

6 

1.03778 

0.327938 

7 

1.03297 

0.286132 

7 

1.03791 

0.329017 

8 

1.03308 

0.287196 

8 

1.03804 

0.330096 

9 

1.03319 

0.288260 

9 

1.03817 

0.331176 

28 

1.03330 

0.289324 

32 

1.03830 

0.332256 

1 

1.03342 

0.290391 

1 

1.03844 

0.333339 

2 

1.0335',. 

0.291458 

2 

1.03858 

0.334422 

3 

1.03366 

0.292525 

3 

1.03872 

0.335506 

4 

1.03378 

0.293593 

4 

1.03886 

0.336590 

5 

1.03390 

0.294661 

5 

1.03900 

0.337675 

6 

1.03  402 

0.295729 

6 

1.03914 

0.33875!) 

7 

1.03414      • 

0.296798 

7 

1.03928 

0.339844 

8 

1.03426 

0.297866 

8 

1.03942 

0.340929 

9 

1.03438 

0.298935 

9 

1.03956 

0.3  4201 5 
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Capitolo  XVIII. 


••" 

Coefficiente   per    il 

t3 

Coefficiente    per    il 

00 

quale  si  moltiplica  il 

a 

quale  si  m 

olliplica  il 

o  S>-^ 

peso  in    chilogrammi 

o  bb-- 

peso  in    chilogrammi 

<u  ~  o 

per  ottenere   il  volu- 

cflS 

per  ottenere  il    volu- 

me in  litri  di: 

v"*'u 

me  in  litri  di: 

a  — *  o 

O  —   4) 

^  o^- 

<U  o 

a 

alcool 

alcool 

d 

alcool 

alcool 

G 

idrato 

assoluto 

.5 

37 

idrato 

assoluto 

33 

1.03970 

0.343101 

1.04550 

0.386835 

1 

1.03984 

0.344187 

1 

1.04566 

0.387939 

2 

1.03998 

0.345273 

2 

1.04582 

0.389045 

3 

1.04012 

0.346359 

3 

1.04598 

0.390150 

4 

1.04026 

0.347446 

4 

1.04614 

0.391256 

5 

1.04040 

0.348534 

5 

1.04630 

0.392362 

6 

1.04054 

0.349621 

6 

1.04646 

0.393468 

7 

1.04068 

0.350709 

7 

1.04662 

0.394575 

8 

1.04082 

0.351797 

8 

1.04678 

0.395682 

9 

1.04096 

0.352885 

9 

1.04694 

0.396790 

34 

1.04110 

0.353974 

38 

1.04710 

0.397898 

1 

1.04124 

0.355062 

1 

1.04727 

0.399009 

2 

1.04138      • 

0.356151 

2 

1.04744 

0.400122 

3 

1.04152 

0.357241 

3 

1.04761 

0.401234 

4 

1.04166 

0.358331 

4 

1.04778 

0.402347 

5 

1.04180 

0.359421 

r 

1.04795 

0.403460 

0 

1.04194 

0.360511 

6 

1.04812 

0.404574 

7 

1.04208 

0.361001 

7 

1.04829 

0.405688 

8 

1.04222 

0.362691 

8 

1.04846 

0.406802 

9 

1.04236 

0.363782 

9 

1.04863 

0.407917 

35 

1.04250 

0.364875 

39 

1.04880 

0.409032 

1 

1.04265 

0.365970 

1 

1.04897 

0.410147 

2 

1.04280 

0.367065 

2 

1.04914 

0.411262 

3 

1.04295 

0.368161 

3 

1.04931 

0.412378 

4 

1.04310 

0.369257 

4 

1.04948 

0.413495 

5 

1.04325 

0.370353 

5 

1.04965 

0.414611 

6 

1.04340 

0.371450 

6 

1.04982 

0.415728 

7 

1.04355 

0.372547 

7 

1.04999 

0.416846 

8 

1.04370 

0.373644 

8 

1.05016 

0.417963 

9 

1.04385 

0.374742 

9 

1.05033 

0.419081 

36 

1.04400 

0.375840 

40 

1.05050 

0.420200. 

1 

1.04415 

0.376938 

1 

1.05068 

0.421322 

2 

1.04430 

0.378036 

2 

1.05086 

0.422445 

3 

1.04445 

0.379135 

3 

1.05104 

0.423569 

4 

1.04460 

0.380234 

4 

1.05122 

0.424692 

5 

1.04475 

0.381333 

r. 

1.05140 

0.425817 

(i 

1.04490 

0.382433 

6 

1.05158 

0.426941 

7 

1.04505 

0.383533 

7 

1.05176 

0.428066 

8 

1.04520 

0.384633 

S 

1.05194 

0.429191 

9 

1.04535 

0.385734 

9 

1.05212 

0.430317 
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'd 

Coefficiente    per    il 

TJ 

Coefficiente    per    il 

03 

quale  si  m 

oltiplica  il 

C3 

quale  si  moltiplica  il 

0fe.M 

peso  in    chilogrammi 

o  br.-H 

peso  in    chilogrammi 

cflS 

per  ottenere    il  volu- 

afl| 

per   ottenere  il  volu- 

a>'~'o 

me  in  litri 

di: 

O"*  y 

me  in  litri  di: 

Op-j   o> 

o-H  «y 

Sm   Opq 

U     Crr- 

Ou^O   O 

CL  O  0) 

a 

alcool 

alcool 

03 

alcool 

alcool 

a 

idrato 

assoluto 

•S 

idrato 

assoluto 

41 

1.05230 

0.431443 

45 

1.05990 

0.476955 

1 

1.05248 

0.432569 

1 

1.06010 

0.478105 

2 

1.052H6 

0.433695 

2 

1.06030 

0.479255 

3 

1.05284 

0.434822 

3 

1.06050 

0.480406 

4 

1 .05302 

0.435950 

4 

1.06070 

0.481557 

5 

1.05320 

0.437078 

5 

1.06090 

0.482709 

6 

1.05338 

0.438206 

6 

1.06110 

0.483861 

7 

1 .05356 

0.439334 

7 

1.06130 

0.485014 

8 

1.05374 

0.440463 

8 

1.06150 

0.486167 

9 

1.05392 

0.441592 

9 

1.06170 

0.487320 

42 

1 .05410 

0.442722 

46 

1.06190 

0.488474 

1 

1.05429 

0.443856 

1 

1.06210 

0.489628 

2 

1.05448 

0.444990 

2 

1.06230 

0.490782 

3 

1.05467 

0.446125 

3 

1.06250 

0.491937 

4 

1.05486 

0.447260 

4 

1.06270 

0.493092 

5 

1.05505 

0.448396 

5 

1.06290 

0.494248 

6 

1.05524 

0.449532 

6 

1.06310 

0.495404 

7 

1.05543 

0.450668 

7 

1 .06330 

0.496561 

8 

1.05562 

0.451805 

8 

1.06350 

0.497718 

9 

1.05581 

0.4529  '.2 

9 

1.06370 

0.498875 

43 

1.05600 

0.454080 

47 

1.06390 

0.500033 

1 

1.05620 

0.455222 

1 

1.06411 

0.501195 

2 

1.05640 

0.456364 

2 

1.06432 

0.502359 

3 

1.05660 

.     0.457507 

3 

1.06453 

0.503522 

4 

1.05680 

0.458651 

4 

1.06474 

0.5046S6 

5 

1.05700 

0.459795 

5 

1.06495 

0.505851 

6 

1.05720 

0.460939 

6 

1.06516 

0.507016 

7 

1.05740 

0.462083 

7 

1.06537 

O.508181 

8 

1.05760 

0.463228 

8 

1.06558 

0.509347 

9 

1.05780 

0.464374 

\) 

1.06579 

0.510513 

44 

1 .05800 

0.465520 

48 

1.06600 

0.511680 

1 

1.05819 

0.466661 

1 

1.06621 

0.512847 

2 

1.05838 

0.467803 

2 

L .06642 

0.514014 

3 

1.05857 

0.4(68946 

3 

1.06663 

0.515182 

4 

1.05876 

0.47008!) 

4 

1.06684 

0.516350 

5 

1.05895 

0.471232 

5 

1.06705 

0.517519 

6 

1.05914 

0.472376 

6 

1.06726 

0.518688 

7 

1.05933 

0.473520 

/ 

1.06747 

0.5I9S57 

8 

1.05952 

0.474664 

8 

1.06768 

0.521027 

9 

1.05971 

0.475809 

9 

1.06789 

0.522198 
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Coefficiente    per    il 

T3 

quale  si  moltiplica  il 

ca 

peso  in   ch 

ilogrammi 

o  &>"H 

per   ottenere  il  volu- 

c fl  § 

me  in  litri  di: 

<u'"**o 

y  —.  <u 

y  o 

CU  o  o 

alcool 

alcool 

rt 

idrato 

assoluto 

c 

1.06810 

0.523369 

53 

1.06832 

0.524545 

1 

1.06854 

0.525721 

2 

1.06876 

0.526898 

3 

1.06898 

0.528076 

4 

1.06920 

0.529254 

5 

1.06942 

0.530432 

6 

1.06964 

0.531611 

7 

1.06986 

0.532790 

8 

1.07008 

0.533969 

9 

1.07030 

0.535150 

54 

1.07053 

0.536335 

1 

1.07076 

0.537521 

2 

1.07099 

0.538707 

3 

1.07122 

0.539894 

4 

1.07145 

0.541082 

5 

1.07168 

0.542270 

6 

1.0719.1 

0.543458 

7 

1.07214 

0.544647 

8 

1.07237 

0.545836 

9 

1.07260 

0.547026 

55 

1.07283 

0.548216 

1 

1.07306 

0.549406 

2 

1.07329 

0.540597 

3 

1.07352 

0.551789 

4 

1.07375 

0.552981 

5 

1.07398 

0.554173 

6 

1.07421 

0.555366 

7 

1.07444 

0.556559 

8 

1.07467 

0.557753 

9 

1.07490 

0.558948 

56 

1.07513 

0.560142 

1 

1.07536 

0.561337 

2 

1.07559 

0.562533 

3 

1.07582 

0.563729 

4 

1.07605 

0.564926 

5 

1 .07628 

0.566123 

6 

1.07651 

0.567320 

7 

1.07674 

0.568518 

8 

1.07697 

0.509717 

9 

Coefficiente  per  il 
quale  si  moltiplica  il 
peso  in  chilogrammi 
per  ottenere  il  volu- 
me in  litri  di: 


alcool 
idrato 


1.07720 
1.07744 

1.07768 
1.07792 
1.07816 
1.07840 
1.07864 
1.07888 
1.07912 
1 .07936 
1.07960 
1.07984 
1.08008 
1.08032 
1.08056 
1.08080 
1.08104 
1.08128 
1.08152 
1.08176 
1.08200 
1.08225 
1.08250 
1.08275 
1.08300 
1.08325 
1.08350 
1.08375 
1.08400 
1.08425 
1.08450 
1.08475 
1.08500 
1.08525 
1 .08550 
1.08575 
1.08600 
1.08625 
1.08650 
1.08675 
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t3 

Goefficiente    per    il 
quale  si  moltiplica  il 

'd 

Goefficiente    per    il 

L4 

quale  si  moltiplica  il 

o  M-S 

peso  in   chilogrammi 

O  *>D«h 

peso  in   chilogrammi 

fle.§ 

per  ottenere   il  volu- 

H C.S 

per  ottenere  il    volu- 

0),FH  o 

me  in  litri  di : 

<v'~'o 

me  in  litri  di: 

°"S  <" 

O—i    O) 

<v  0 

CI,  O  0) 

« 

alcool 

alcool 

CS 

alcool 

alcool 

a 

idrato 

assoluto 

s 

61 

idrato 

assoluto 

57 

1.08700 

0.619590 

1.09750 

0.669475 

1 

1.08726 

0.620825 

1 

1.09776 

0.670731 

2 

1.08752 

0.622061 

2 

1.09802 

0.671988 

3 

1.08778 

0.623297 

3 

1.09828 

0.673245 

4 

1.08804 

0.624534 

4 

1.09854 

0.674503 

5 

1.08830 

0.625772 

5 

1.09880 

0.675762 

6 

1.08856 

0.627010 

6 

1.09906 

0.677020 

7 

1.08882 

0.628249 

7 

1.09932 

0.678280 

8 

1.08908 

0.629488 

8 

1.09958 

0.679540 

9 

1.08934 

0.630727 

9 

1.09984 

0.680800 

58 

1.08960- 

0.631968 

62 

1.10010 

0.682062 

1 

1.08986 

0.633208 

1 

1.10038 

0.683335 

2 

1.09013 

0.634449 

2 

1.10066 

0.684610 

3 

1.09038 

0.635691 

3 

1.10094 

0.685885 

K 

1.09064 

0.636933 

4 

1.10122 

0.687161 

5 

1.09090 

0.638176 

5 

1.10150 

0.688437 

6 

1.09116 

0.639419 

6 

1.10178 

0.689714 

7 

1.09142 

0.640663 

7 

1.10206 

0.690991 

8 

1.09168 

0.641907 

8 

1.10234 

0.692269 

9 

1.09194 

0.643152 

9 

1.10262 

0.693547 

59 

1.09220 

0.644398 

63 

1.10290 

0.694827 

1 

1.09246 

0.645643 

1 

1.10318 

0.696 106 

2 

1.09272 

0.646890 

2 

1.10346 

0.6973S(i 

3 

1.09298 

0.648137 

3 

1.10374 

0.698667 

4 

1.09324 

0.649384 

4 

1.10402 

0.699948 

5 

1.09350 

0.650632 

5 

1.10430 

0.701230 

6 

1.09376 

0.651880 

6 

1.10458 

0.702512 

7 

1.09402 

0.653129 

7 

1.10486 

0.703795 

8 

1.09428 

0.654379 

8 

1.10514 

0.70507!) 

9 

1.09454 

0.655629 

9 

1.10542 

0.706363 

60 

1.09480 

0.656880 

64 

1.10570 

0.7076  48 

1 

1.09507 

0.658137 

1 

1.10598 

0.708033 

2 

1.09534 

0.659394 

2 

1.10626 

0.710218 

3 

1.09561 

0.660652 

3 

1.10654 

0.711505 

4 

1.09588 

0.661911 

4 

1.10682 

0.712792 

5 

1.09615 

0.663170 

5 

1.10710 

0.714079 

6 

1.09642 

0.664430 

6 

1.10738 

0.715367 

7 

1.09669 

0.665690 

7 

1.10706 

0.71665(1 

8 

1.09696 

0.666951 

8 

1.10794 

0.7 17!)  15 

9 

1.09723 

0.668213 

9 

1.10822 

0.719234 
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'd 

Coefficiente    per    il 

*3 

Coefficiente    per    il 

B5 

quale  si  m 

oltiplica  il 

05 

quale  si  m 

oltiplica  il 

O^H 

peso  in    chilogrammi 

0&.s 

peso  in   ch 

iiogrammi 

per  ottenere   il  volu- 

■HcS 

per  ottenere  il    volu- 

me in  litri 

di: 

•<L>  "~*  'o 

me  in  litri 

di: 

o--j  a> 

0--H     & 

U    Or^ 

DO 

p^  O  a) 

Ph^O  o 

03 

alcool 

alcool 

ed 

alcool 

alcool 

.s 

idrato 

assoluto 

fl 

idrato 

assoluto 

65 

1.10850 

0.720525 

69 

1.12040 

0.773076 

1 

1.10880 

0.721828 

1 

1.12072 

0.774417 

2 

1.10910 

0.723133 

2 

1.12104 

0.775759 

3 

1.10940 

0.724438 

3 

1.12136 

0-777102 

4 

1.10970 

0.725743 

4 

1.12168 

0.778445 

5 

1.11000 

0.727050 

5 

1.12200 

0.779790 

6 

1.11030 

0.728356 

6 

1.12232 

0.781134 

7 

1.11080 

0.729664 

7 

1.12264 

0.782480 

8 

1.11090 

0.730972 

8 

1.12296 

0.783826 

9 

1.11120 

0.732280 

9 

1.12328 

0.785172 

66 

1.11150 

0.733590 

70 

1.12360 

0.786520 

I 

1.11180 

0.734899 

1 

1.12392 

0.787867 

2 

1.11210 

0.736210 

2 

1.12424 

0.789216 

3 

1.11240 

0.737521 

3 

1.12456 

0.790565 

4 

1.11270 

0.738832 

4 

1.12488 

0.791915 

5 

1.11300 

0.740145 

5 

1.12520 

0.793266 

6 

1.11330 

0.741457 

6 

1.12552 

0.794617 

7 

1.11360 

0.742771 

7 

1.12584 

0.795968 

8 

1.11390 

0.744085 

8 

1.12616 

0.797321 

9 

1.11420 

•    0.745399 

9 

1.12648 

0.798674 

67 

1.11450 

0.746715 

71 

1.12680 

0.800028 

1 

1.11479 

0.748024 

1 

1.12711 

0.801375 

2 

1.11508 

0.749333 

2 

1.12742 

0.802723 

3 

1.11537 

0.750644 

3 

1.12773 

0.804071 

4 

1.11566 

0.751954 

4 

1.12804 

O.805420 

5 

1.11595 

0.753266 

5 

1.12835 

0.806770 

6 

1.11624 

0.754578 

6 

1.12866 

0.808120 

7 

1.11653 

0.755890 

7 

1.12897 

0.809471 

8 

1.11682 

0.757203 

8 

1.12928 

0  810823 

9 

1.11711 

0.758517 

9 

1.12959 

0.812175 

68 

1.11740 

0.759832 

72 

1.12990 

0.813528 

1 

1.11770 

0.761153 

1 

1.13022 

0.814888 

2 

1.11800 

0.762476 

2 

1.13054 

0.816249 

3 

1.11830 

0.763798 

3 

1.13086 

0.817611 

4 

1.11860 

0.765122 

4 

1.13118 

0.818974 

5 

1.11890 

0.766446 

r^ 

1.13150 

0.820337 

6 

1.11920 

0.767771 

6 

1.13182 

0.821701 

/ 

1.11950 

0.769096 

7 

1.13214 

0.823065 

8 

1.11980 

0.770422 

8 

1.13246 

0.824430 

9 

1.12010 

0.771748 

9 

1.13278 

0.825796 
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'O 

Coefficiente    per    il 

-5 

Coefficiente    per    il 

C5 

quale  si  m 

oltiplica  il 

03 

quale  si  m 

oltiplica  il 

0  &._ 

peso  in   chilogrammi 

o^-S 

peso  in   chilogrammi 

per  ottenere   il  volu- 

"g a  S 

per  ottenere   il  volu- 

me in  lilri  di : 

<u'~'o 

me  in  litri  di : 

O—   <U 

°n  v 

Jh    0~- 

U  O-rt 

o  o 

CU^o  <v 

0,^0   oj 

« 

alcool 

alcool 

«i 

alcool 

alcool 

d 

idrato 

assoluto 

fl 

idrato 

assoluto 

73 

1.13310 

0.827163 

77 

1.14680 

0.883036 

1 

1.13344 

0.828544 

1 

1.14716 

0.884460 

2 

1.13378 

0.829926 

2 

1.14752 

0.885885 

3 

1.13412 

0.831309 

3 

1.14788 

0.887311 

4 

1.13446 

0.832693 

4 

1.14824 

0.888737 

5 

1.13480 

0.834078 

5 

1.14860 

0.890165 

6 

1.13514 

0.835463 

6 

1.14896 

0.891592 

7 

1.13548 

0.836848 

7 

1.14932 

0.893021 

8 

1.13582 

0.838235 

8 

I  14968 

0.894451 

9 

1.13616 

0.839622 

9 

1.15004 

0.895881 

74 

1.13650 

0.841010 

78 

1.15040 

0.897312 

1 

1.13684 

0.842398 

1 

1 .15075 

0.898735 

2 

1.13718 

0.843787 

2 

1.15110 

0.900160 

3 

1.13752 

0.845177 

3 

1.15145 

0.901585 

4 

1.13786 

0.846567 

4 

1.15180 

0.903011 

5 

1.13820 

0.847959 

5 

1.15215 

0.904437 

6 

1.13854 

0.849350 

6 

1.15250 

0.905865 

7 

1.13888 

0.850743 

7 

1.15285 

0.907292 

8 

1.13922 

0.852136 

8 

1.15320 

0.908721 

9 

1.13956 

0.853530 

9 

1.15355 

0.910150 

75 

1.13990 

0.854925 

79 

1.15390 

0.911581 

1 

1.14023 

0.856312 

1 

1.15426 

0.913019 

2 

1.14056 

0.857701 

2 

1.15462 

0.914459 

3 

1.14089 

0.859090 

3 

1.15498 

0.915899 

4 

1.14122 

0.860479 

4 

1.15534 

0.917339 

5 

1.14155 

0.861870 

5 

1.15570 

0.918781 

6 

1.14188 

0.863261 

6 

1.15606 

0.920223 

7 

1.14221 

0.864652 

7 

1.15642 

0.921666 

8 

1.14254 

0.866045 

S 

1.15628 

0.923110 

9 

1.14287 

0.867438 

9 

1.15714 

0.924554 

76 

1.14320 

0.868832 

80 

1.15750 

0.9260OO 

1 

1.1435(1    ■ 

0.870249 

1 

1.15788 

0.927461 

1 

1.14392 

0.871667 

2 

1.15826 

0.928924 

3 

1.14428 

0.873085 

3 

1.15864 

0.930387 

4 

1.14464 

0.874504 

4 

1.151)02 

0.931852 

5 

1.14500 

0.875925 

5 

1.15940 

0.933317 

6 

1.14536 

0.877345 

6 

1.15978 

0.934782 

7 

1.14572 

0.878767 

7 

1.16016 

0.936249 

8 

1.14608 

0.880189 

8 

1.16054 

0.9377  Hi 

!) 

1.14644 

0.881612 

9 

1.16092 

0.939184 
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'S 

Goefficiente    per    il 

- 

Coefficiente    per    il 

CS 

quale  si  m 

oltiplica  il 

quale  si  moltiplica  il 

oM- 

peso  in   chilogrammi 

O       *z2 

peso  in    chilogrammi 

per  ottenere   il  volu- 

per ottenere  il   volu- 

me in  litri  di : 

<a'~  *o 

me  in  litri  di: 

o  — «  o 

°"X  v 

a>  f>  w 

o>  o 

CmJ-J  o 

"S 

alcool 

alcool 

C3 

alcool 

alcool 

.2 

idrato 

assoluto 

C 

idrato 

assoluto 

81 

1.16130 

0.940653 

85 

1.17700 

1.000450 

1 

1.16168 

0.942122 

1 

1.17742 

1.001984 

2 

1.16206 

0.943592 

2 

1.17784 

1.003519 

3 

1.16244 

0.945063 

3 

1.17826 

1.005055 

4 

1.16282 

0.946535 

4 

1.17868 

1.006592 

5 

1.16320 

0.948008 

5 

1.17910 

1.008130 

0 

1.16358 

0.949481 

6 

1.17952 

1.009669 

7 

1.16396 

0.950955 

7 

1.17994 

1.011208 

8 

1.16434 

0.952430 

8 

1.18036 

1.012748 

9 

1.16472 

0.953905 

9 

1.18078 

1.014290 

82 

1.16510 

0.955382 

86 

1.18120 

1.015832 

1 

1.16548 

0.956859 

1 

1.18162 

1.017374 

2 

1.16586 

0.958336 

2 

1.18204 

1.018918 

3 

1.16624 

0.959815 

3 

1.18246 

1.020462 

4 

1.16662 

0.961294 

4 

1.18288 

1.022008 

5 

1.16700 

0.962775 

5 

1.18330 

1.023554 

6 

1.16738 

0.964255 

6 

1.18372 

1.025101 

7 

1.16776 

0.965737 

7 

1.18414 

1.026649 

8 

1.16814 

0.967219 

8 

1.18456 

1.028198 

9 

1.16852 

0.968703 

9 

1.18498 

1.029747 

83 

1.16890 

0.970187 

87 

1.18540 

1.031298 

1 

1.16930 

0.971688 

1 

1.18584 

1.032866 

2 

1.16970 

0.973190 

2 

1.18628 

1.034436 

3 

1.17010 

0.974693 

3 

1.18672 

1.036006 

4 

1.17050 

0.976197 

4 

1.18716 

1.037577 

5 

1.17090 

0.977701 

5 

1.18760 

1.039150 

0 

1.17130 

0.979206 

6 

1.18804 

1.040723 

7 

1.17170 

0.980712 

7 

1.18848 

1.042296 

8 

1.17210 

0.982219 

8 

1.18892 

1.043871 

9 

1.17250 

0.983727 

9 

1.18936 

1.045447 

84 

1.17290 

0.985236 

88 

1.18980 

1.047024 

1 

1.17331 

0.986753 

1 

1.19025 

1.048610 

2 

1.17372 

0.988272 

2 

1.19070 

1.050197 

3 

1.17413 

0.989791 

3 

1.19115 

1.051785 

4 

1.17454 

0.991311 

4 

1.19160 

1.053374 

5 

1.17495 

0.992832 

5 

1.19205 

1.054964 

(i 

1.17536 

0.994354 

(i 

1.19250 

1.056555 

7 

1.17577 

0.995877 

7 

1.19295 

1.058146 

8 

1.17618 

0.997400 

8 

1.19340 

1.059739 

9 

1.17659 

0.998924 

9 

1.19385 

1.061332 
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^3 

Coefficiente    per   il 

t3 

Coefficiente    per    il 

03 

u 

quale  si  moltiplica  il 

03 

quale  si  in 

oltiplica  il 

o  ^'^ 

peso  in  chilogrammi 

o  ^.m 

peso  in   chilogrammi 

c  s  § 

per  ottene 

re   ii  volu- 

ana 

per  ottenere    il  volu- 

a>"*'o 

me  in  litri 

di: 

a; ""■  'o 

me  in  litri  di: 

W~j   0) 

y-H  v 

S  o73 

Cu  v  a) 

03 

alcool 

alcool 

"S3 

alcool 

alcool 

5 

idrato 

assoluto 

s 

idrato 

assoluto 

89 

1.10430 

1.062927 

93 

1.21400 

1.129020 

1 

1.19479 

1 .004557 

1 

1.21454 

1.130736 

2 

1.19528 

1.066189 

2 

1.21508 

1.132454 

3 

1.19577 

1 .067822 

3 

1.21562 

1.134173 

4 

1.19626 

1.069456 

4 

1.21616 

1.135893 

5 

1.19675 

1.071091 

5 

1.21670 

1.1376li 

(i 

1.11)724 

1.072727 

6 

1.21724 

1.139336 

7 

1.19773 

1.074363 

7 

1.21778 

1.141059 

8 

1.1 9822 

1.076001 

8 

1.21832 

1.142784 

9 

1.19871 

1.077640 

9 

1.21886 

1.144509 

90 

1.19920 

1.079280 

94 

1.21940 

1.146236 

1 

L  .19967 

1.080902 

I 

1.21995 

1,147972 

2 

1.20014 

1.082526 

2 

1.22050 

1.149711 

3 

1.20001 

1.084150 

3 

1.22105 

1.151450 

4 

1.20108 

1.085776 

4 

1.22160 

1.153190 

5 

1.20155 

1 .087402 

5 

1.22215 

1.154931 

(i 

1.20202 

1.089030 

6 

1.22270 

1.156674 

7 

1.20249 

1.090658 

7 

1.22325 

1.158417 

8 

1.20296 

1.092287 

8 

1.22380 

1.160162 

9 

1.20343 

1.093917 

9 

1.22435 

1.161908 

91 

1.20390 

1.095549 

95 

1.22490 

1.163655 

1 

1.20440 

1.097208 

1 

1.22549 

1.165440 

2 

1.20490 

1.098868 

2 

1 .22608 

1.167228 

3 

1.20540 

1.100530 

3 

1.22667 

1.169016 

4 

1.20590 

1.102192 

4 

1.22726 

1.170806 

5 

1.20640 

1.103856 

5 

1.22785 

1.172596 

6 

1.20690 

1.105520 

6 

1.22844 

1.174388 

7 

1.20740 

1.107185 

7 

1.22903 

1.176181 

8 

1.20790 

1.108852 

8 

1 .229(52 

1.177975 

!) 

1.20840 

1.110519 

9 

1.23021 

1.179771 

92 

1.20890 

L.112188 

96 

1.23080 

1.181568 

1 

1.20941 

1.113866 

I 

1.23142 

1.183394 

2 

1.20992 

1.115546 

2 

1.23204 

1.185222 

3 

1.21043 

1.1172-46 

3 

1 .23266 

1.18705! 

4 

1.2105)4 

1.118908 

4 

1.2332S 

1.188881 

5 

1.21145 

1.120591 

5 

1.23390 

1.190713 

(i 

1.21196 

1.122274 

6 

1.23452 

1.192546 

7 

1.21247 

1.123959 

7 

1.23514 

1.194380 

S 

1.21298 

1.125645 

8 

1.23576 

1.196215 

9 

1.21349 

1.127332 

9 

1 .23638 

1.198052 
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'd 

Goefficiente    per    il 

T3 

Goefficie 

nte    per    il 

03 

quale  si  moltiplica  il 

u 

quale  si  moltiplica  il 

o  **-s 

peso  in   chilogrammi 

oM-3 

peso  in   chilogrammi 

c.5.5 

per   ottenere   il  volu- 

sal 

per  ottenere  il   volu- 

me in  litri  di: 

me  in  litri 

di: 

y--H   y 

O^D 

Jh   O-q 

u  o^ 

PhJ^  <U 

PUJJ   y 

"c3 

alcool 

alcool 

03 

alcool 

alcool 

•5 

idrato 

assoluto 

.9 

idrato 

assoluto 

97 

1.23700 

1.199890 

99 

1.25080 

1.238292 

1 

1.23766 

1.201767 

1 

1.25157 

1.240305 

2 

1.23832 

1.203647 

2 

1.25234 

1.242321 

8 

1.23898 

1.205527 

3 

1.25311 

1.244338 

4 

1.23964 

1.207409 

4 

1.25388 

1.246356 

5 

1.24030 

1.209292 

5 

1.25465 

1.248376 

6 

1.24096 

1.211176 

6 

1.25542 

1.250398 

7 

1.24162 

1.213062 

7 

1.25619 

1.252421 

8 

1.24228 

1.214949 

8 

1.25696 

1.254446 

9 

1.24294 

1.216838 

9 

1.25773 

1.256472 

98 

1 

1.24360 
1.24432 

1.218728 
1.220677 

100 

1.25850 

1.258500 

2 

1.24504 

1.222629 

3 

1.24576 

1.224582 

4 

1.24648 

1.226536 

5 

1.24720 

1.228492 

6 

1.24792 

1.230449 

7 

1.24864 

1.232407 

X 

1.24936 

1.234367 

9 

1.25008 

1.236329 

Ecco  un  esempio  per  Tuso  di  questa  tavola: 
Si  abbia  una  damigiana  di  spirito  il  cui  peso  netto  sia 
Kg.  12,4.  Saggiato  il  liquido  con  un  alcoolometro  ufficiale 
si  trovi  come  grado  apparente  75  e  la  temperatura  sia  di 
20  C.  Colle  tavole  N.  14  si  fa  prima  la  riduzione  del  grado 
a  15,56  C.  Air  incontro  della  linea  verticale  75  con  l'oriz- 
zontale  20  si  trova  che  il  grado  vero  e  73,7.  Volendo  sapere 
quanti  litri  di  soluzione  idroalcoolica  a  15,56  C  si  cerca  nella 
tavola  sopra  indicata  nella  colon na  «  percento  in  alcool  in 
gradi  e  decimi »  a  73,7  e  si  trova  che  il  coefficiente  per  il  quale 
si  devono  moltiplicare  i  Kg.  per  ottenere  T  alcool  idrato  e: 
1,13548.  Dunque  Kg.  12,4  X  1,13548=  1 14,07.  Volendo  cono- 
scere  la  quantita  di  alcool  assoluto  contenuto  nei  Kg.  12,4 
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tli  fronte  a  73,7  si  trova  che  il  coefficiente  per  1'  alcool  asso- 
luto  e:  0,836848.  Dunque  0,836848  X  12,4  =  1. 10,37  di  alcool 
anidro. 


Alcoolometri  ponclerali  o  a  peso. 

Se  invece  di  contare  Talcool  a  volume  al  tanto  per  cento 
si  contasse  Talcool  a  peso  il  commercio  di  questo  ne  sarebbe 
facilitate 

Infatti  in  generale  esso  si  vende  a  tanto  al  quintale,  ma 
tenendo  conto  del  suo  contenuto  per  cento  in  volume,  da 
qui  la  necessita  di  tutte  quelle  operazioni  aritmetiche  per 
trasformare  il  peso  in  volume.  Inoltre  non  oecorrerebbe  piii 
tener  conto  delle  variazioni  di  volume  perche  il  peso  non 
varia  qualunque  sia  la  temperatura. 

II  vendere  Talcool  a  peso  presenterebbe  quindi  parecchi 
vantaggi.  Per  questo  occorre  un  alcoolometro  che  dia  il  per- 
cento  dell'  alcool  a  peso. 

Uno  dei  piii  conosciuti  e  quello  del  Richter. 

Occorre  pero  sempre  una  tavola  per  la  correzione  della 
temperatura  quando  questa  fosse  differente  dalla  normale 
alia  quale  e  graduato  V  alcoolometro,  la  densita  del  liquido 
variando  con  la  temperatura. 

II  Buisson  costrui  una  tavola  nella  quale  adoperando  un 
alcoolometro  ponderale,  vale  a  dire  che  segnasse  la  percen- 
tuale  in  peso  dell*  alcool,  si  possono  fare  le  correzioni  per  la 
temperatura  (Tav.  N.  19). 
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Queste  tavole,  che  danno  il  percento  in  alcool  in  peso  su 
100  Kg.,  necessitano  assolutamente  V  uso  dell1  alcoolometro 
ponderale  il  che  importa  una  spesa  e  V  uso  di  un  nuovo 
strumento  quando  si  volesse  adottare  questo  metodo  di  mi- 
surazione. 

Oltre  a  questo  gli  alcoolometri  ponderali  hanno  lo  svan- 
taggio  capitale  di  dare  indicazioni  inesatte,  cio  che  non  ac- 
cade  con  quelli  a  volume.  Per  ovviare  a  questo  inconve- 
niente  si  e  pensato  di  adoperare  i  comuni  alcoolometri  a 
volume,  e  di  trasformare  i  dati  delle  loro  tavole  di  ridu- 
zione  in  modo  che  dessero  il  %  in  peso  delPalcool  conte- 
nuto  nella  soluzione  idroalcoolica  saggiata  invece  che  in 
volume. 

Diamo  qui  di  seguito  delle  tavole  di  Gay-Lussac  cosi  tra- 
sformate  e  colle  quali  adoperando  il  comune  alcoolometro 
pure  di  Gay-Lussac  si  ha  direttamente  la  quantita  in  peso 
di  alcool  assoluto  contenuto  in  100  Kg.  di  soluzione  idroal- 
coolica. 

Queste  tavole  farono  compilate  dal  Blondeau  ed  estratte 
dal  Bulletin  de  V Association  cles  Chimistes  de  Sucrerie  et* 
Distilleric,  juin  1908. 


TAV.  XX. 
TAVOLA  DELLE  RICCHEZZE  PONDEKALI 

DELLE  MESCOLANZE   DI   ALGOOL   E  ACQUA 

SEGONDO  LE  INDIGAZIONI  DELL'ALCOOLOMETRO  DI  GAY-LUSSAG| 

E   QUELLE   DEL   TERMOMETRO  CENTIGRADO 
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8.54 

9.28 

10.01 

10.75 

11.11 

12.15 

12.89 

13.55 

14.29 

23 

24 

7.64 

8.38 

9.11 

9.85 

10.58 

11.24 

11.98 

12.72 

13  38 

14.12 

24 

25 

7.48 

8.21 

8.95 

9.68 

10.34 

11.00 

11.73 

12.47 

13.13 

13.88 

25 

7.24 

7.97 

8.70 

9.44 

10.18 

10.83 

11.49 

12.23 

12.89 

13.63 

7.08 

7.81 

8.54 

9.28 

0.03 

10.58 

11.32 

11.98 

12.64 

13.38 

6.91 

7.64 

8.30 

9.03 

9.68 

10.34 

11.08 

11.73 

12.49 

13.05 

6.75 

7.40 

8.13 

8.87 

0.52 

10.18 

10.83 

11.49 

12.15 

13.80 

6.51 

7.24 

7.89 

8.62 

9.28 

9.93 

L0.58 

11.24 

11.90 

12.56 

26 
27 
28 
29 
30 
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22 


23 


24 


25 


26 


27   28 


29 


30 


20.00 
20.71 
20.37 

20.12 
19.87 
19.02 


22.14 

21.88 
21.55 
21.21 

20.00 
20.(i2 


2:U2 
22. OS 
22.50 
22.22 
21.97 
2  1.03 


24.43 
2  4.00 

23.00 
23.32 

22.0S 
22.05 


25.45 

25.02 
24.08 

2i,:u 

24.00 
23.00 


20.  IS 
20.05 
25.71 
25.37 
25.02 
2  4.0S 


27.43 
20.99 
20.05 
20.31 

25.88 
25.54 


28.38 
27.94 
27.51 
27.17 

20.82 

20. IS 


29.24 

28.81 
28.40 
28.03 
27.0S 
27.34 


30.12 

29.0S 
20.33 
28.00 

2S.55 
28.20 


19.28 

10.03 
18.78 
18.53 

18.28 


20.37 
20.12 
19.78 
19.53 
19.20 


21.29 
21.04 
20.71 

20.45 
20.12 


22.31 

22.05 
21.72 
21.38 
21.04 


23.32 

22.08 
22.05 
22.31 
21.97 


24.34 
24.00 
23.00 
23.32 
22.90 


25.19 
24.85 
24.51 
24.17 
23.83 


20.09 
25.75 
25.37 

25.02 
2 ',,08 


20.01 
20.50 

20.22 

25.8S 

25.54 


27.43 

27.08 
20.7  i. 
20.39 


6 
7 
8 
9 
10 


II 

18.03 

18.95 

19.87 

20.79 

21.72 

22.05 

23.49 

24.34 

25.19 

20.05 

II 

12 

17.78 

18.70 

19.02 

20.54 

21.38 

22.31 

23.15 

24.00 

24.85 

25.71 

12 

13 

17.53 

18.44 

19.28 

20.20 

21.04 

21.97 

22.81 

23.00 

24.51 

25.37 

13 

14 

17.28 

18.19 

19.03 

19.87 

20.71 

21.03 

22.  iS 

23.32 

24.17 

25.02 

14 

15 

17.11 

17.94 

18.78 

19.62 

20.45 

21.29 

22.14 

22.98 

23.83 

24.08 

15 

16 

10.80 

17.09 

18.53 

19.30 

20.20 

21.04 

21.80 

22.05 

23.49 

24.34 

16 

17 

10.01 

17.44 

18.28 

19.11 

10.05 

20.70 

21.55 

22.39 

23.15 

24.00 

17 

18 

10.30 

17.19 

17.94 

18.78 

19.02 

20.45 

21.21 

22.05 

22.81 

23.00 

18 

19 

10.11 

10.94 

17.09 

18.53 

10.28 

20.12 

20.87 

21.72 

22.48 

23.32 

19 

20 

15.80 

10.09 

17.44 

18.28 

19.03 

19.87 

20.02 

21.38 

22.22 

22.98 

20 

21 
22 
23 
24 
25 


15.53 

15.28 
15.03 
14.87 
14.02 


10.30 
10.11 
15.S0 
15.01 
15.37 


17.19 

10.80 
10.01 
10.30 
10.11 


18.03 
17.09 
17.44 
17.19 

10.80 


18.78 
18.44 
18.19 
17.80 
17  01 


19.53 

10.28 
18.05 
18.01 
18.30 


20.2!) 
19.95 
10.70 
10.30 
19.03 


21.04 
20.71 
20.45 
20.12 
19.87 


21.88 
21.55 
21.21 
20.87 
20.02 


22.05 
22.31 
21.97 

21.03 
21.38 


21 
22 
23 
24 
25 


26 
27 
28 
29 
30 


14.37 

15.12 

15.80 

10.01 

17.30 

18.11 

18.78 

19.53 

20.29 

21.04 

14.12 

14.87 

15.01 

10.3(5 

17.05- 

17.78 

18.53 

19.28 

19.95 

20.71 

13.79 

14.02 

15.37 

10.03 

10.78 

17.53 

18.19 

18.05 

19.02 

20.37 

13.55 

14.29 

15.03 

15.78 

10.53 

17.19 

17.80 

18.01 

19.30 

20.04 

13.30 

14.04 

14.79 

15.53 

10.11 

10.95 

17.01 

18.36 

19.03 

19.78 

26 
27 
28 
29 
30 
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—  o 

<X>    U 

-*% 
i  a 

«  o 

£  a 

a  <d 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

30.99 

31.87 

32.67 

33.55 

34.36 

35.25 

36.16 

36.97 

37.88 

38.70 

30.55 

31.43 

32.31 

33.20 

34.09 

34.99 

35.80 

36.70 

37.52 

38.34 

30.20 

31.08 

31.96 

32.84 

33.73 

34.63 

35.43 

36.34 

37.15 

37.97 

29.85 

30.73 

31.61 

32.49 

33.38 

34.27 

35.16 

35.98 

36.88 

37.70 

29.42 

30.29 

31.17 

32.05 

32.93 

33.82 

34.72 

35.62 

36.52 

37.33 

29.07 

29.94 

30.82 

31.69 

32.58 

33.47 

34.36 

35.25 

36.16 

36.97 

28.72 

29.59 

30.47 

31.34 

32.22 

33.11 

34.00 

34.81 

35.71 

36.61 

28.29 

29.16 

30.03 

30.90 

31.78 

32.67 

33.55 

34.45 

35.34 

36.25 

27.94 

28.81 

29.68 

30.55 

31.43 

32.31 

33.20 

34.09 

34.99 

35.89 

27.60 

28.46 

29.33 

30.20 

31.08 

31.96 

32.84 

33.73 

34.63 

35.52 

27.25 

28.12 

28.98 

29.85 

30.73 

31.61 

32.49 

33.38 

34.27 

35.16 

6 
7 
8 
9 
10 


II 

26.91 

27.77 

28.64 

29.51 

30.38 

31.25 

32.14 

33.02 

33.91 

34.81 

II 

12 

26.56 

27.43 

28.2!) 

29.16 

30.03 

30.90 

31.78 

32.67 

33.55 

34.45 

12 

13 

26.22 

27.08 

27.94 

28.81 

29.68 

30.55 

31 .43 

32.31 

33.20 

34.09 

13 

14 

25.88 

26.74 

27.60 

28.46 

29.33 

30.20 

31.08 

31.96 

32.84 

33.73 

14 

15 

25.54 

26.39 

27.25 

28.12 

28.98 

29.85 

30.73 

31.61 

32.49 

33.38 

15 

26 
27 
28 
29 
30 


16 

25.19 

26.05 

26.82 

27.68 

28.55 

29.42 

30.29 

31.17 

32.05 

32.93 

16 

17 

24.85 

25.71 

26.48 

27.34 

28.20 

29.07 

29.94 

30.82 

31.69 

32.58 

17 

18 

24.51 

25.37 

26.14 

26.99 

27.86 

28.72 

29.59 

30.47 

31.34 

32.22 

18 

19 

24.17 

25.02 

25.79 

26.65 

27.51 

28.38 

29.24 

30.12 

30.99 

31.87 

19 

29 

23.83 

24.68 

25.45 

26.31 

21.17 

28.03 

28.90 

29.77 

30.64 

31.52 

20 

21 

23.49 

24.34 

25.11 

25.96 

26.82 

27.68 

28.55 

29.42 

30.29 

31.17 

21 

22 

23.15 

24.00 

24.77 

25.62 

26.48 

27.34 

28.20 

29.07 

29.9  1 

30.82 

22 

23 

22.81 

23.66 

24.43 

25.28 

26.14 

26.99 

27.86 

28.72 

29.59 

30.47 

23 

24 

22.48 

23.32 

24.09 

24.94 

25.79 

26.65 

27.51 

28.38 

29.24 

30.12 

24 

25 

22.14 

22.98 

23.75 

24.60 

25.45 

26*31 

27.17 

28.03 

28.90 

29.77 

25 

21.80 

22.65 

23.41 

24.26 

25.11 

25.96 

26.82 

27.68 

28.55 

29.42 

21.46 

22.31 

23.07 

23.92 

24.77 

25.62 

26.48 

27.34 

28.20 

29.07 

21.13 

21.97 

22.73 

23.58 

24.43 

25.28 

26.14 

26.99 

27.86 

28.72 

20.79 

21.63 

22.39 

23.24 

24.09 

24.94 

25.79 

26.65 

27.51 

28.38 

20.54 

21.29 

22.05 

22.90 

23.75 

24.60 

25.45 

26.31 

27.17 

28.03 

26 
27 
28 
29 
30 
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3  2 

MS 

«5   O 

SI 

41 

42 

43 

44 

45 

1  46 

47 

48 

49 

50 

0 

39.62 

40.55 

41.38 

42.32 

43.16 

44.11 

44.97 

45.83 

46.79 

47.66 

0 

i 

39.26 

40.28 

41.01 

41.94 

42.79 

43.73 

44.58 

45.54 

46.50 

47.37 

1 

2 

38.89 

39.81 

40.73 

41.57 

42.41 

43.35 

44.20 

45.16 

46.11 

46.98 

2 

3 

38.61 

39.44 

40.36 

41.20 

42.13 

42.98 

43.92 

44.78 

45.73 

46.60 

3 

4 

38.25 

39.16 

40.09 

40.92 

41.76 

42.69 

43.54 

44.49 

45.35 

46.31 

4 

5 

37.88 

38.70 

39.62 

40.55 

41.38 

42.32 

43.16 

44.11 

45.06 

45.92 

5 

6 

37.52 

38.34 

39.26 

40.18 

41.01 

41.94 

42.88 

43.83 

44.78 

45.64 

6 

7 

37.15 

37.97 

38.89 

39.81 

40.73 

41.66 

42.60 

43.45 

44.39 

45.25 

7 

8 

36.79 

37.70 

38.61 

39.53 

40.36 

41.29 

42.23 

43.07 

44.01 

44.97 

8 

9 

36.43 

37.33 

38.25 

39.11 

39.99 

40.92 

41.85 

42.69 

43.64 

44.58 

9 

10 

36.07 

36.97 

37.88 

38.80 

39.62 

40.55 

41.48 

42.41 

43.35 

44.20 

10 

II 

35.71 

36.61 

37.52 

38.43 

39.35 

40.27 

41.20 

42.04 

42.98 

43.92 

II 

12 

35.34 

36.25 

37.15 

38.06 

38.98 

39.90 

40.83 

41.76 

42.69 

43.54 

12 

13 

34.99 

35.89 

36.79 

37.70 

38.61 

39.53 

40.46 

41.38 

42.32 

43.26 

13 

14 

34.63 

35.52 

36.43 

37.33 

38.25 

39.16 

40.09 

41.01 

41.94 

42.88 

14 

(5 

34.27 

35.16 

36.07 

36.97 

37.88 

38.80 

39.72 

40.64 

41.57 

42.51 

15 

16 

33.91 

34.81 

35.71 

36.61 

37.52 

38.43 

39.35 

40.27 

41.20 

42.13 

16 

17 

33.55 

34.45 

35.34 

36.25 

37.15 

38.06 

38.98 

39.90 

40.92 

41.85 

17 

18 

33.20 

34.09 

34.99 

35.89 

36.79 

37.79 

38.70 

39.62 

40.55 

41.48 

18 

19 

32.84 

33.73 

34.63 

35.62 

36.52 

37.43 

38.34 

39.26 

40.18 

41.11 

19 

20 

32.49 

33.38 

34.27 

35.25 

36.16 

37.06 

37.97 

38.89 

39.89 

40.83 

20 

33.02 
32.67 
32.31 
31.96 
31.61 


33.91 

34.90 

35.80 

36.70 

37.70 

38.61 

39.53 

40.46 

33.55 

34.54 

35.43 

36.34 

37.24 

38.16 

39.16 

40.09 

33.20 

34.18 

35.07 

35.98 

36.88 

37.79 

38.80 

39.72 

32.84 

33.82 

34.72 

35.62 

36.61 

37.52 

38.43 

39.35 

32.49 

33.47 

34.36 

35.34 

36.25 

37.15 

38.06 

39.07 

21 
22 
23 
24 
25 


31.25 
30.90 

30.55 
30.12 
29.77 


32.14 

33.11 

34.00 

34.99 

35.89 

36.79 

37.79 

38.70 

31.78 

32.75 

33.64 

34.63 

35.52 

36.43 

37.43 

38.34 

31.43 

32.40 

33.29 

34.27 

35.16 

36.07 

37.06 

37.97 

31.08 

32.05 

32.93 

33.91 

34.81 

35.71 

36.70 

37.61 

30.73 

31.69 

32.58 

33.55 

34.45 

35.43 

36.34 

37.24 

26 
27 
23 
29 
20 
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51 

52 

53 

54 

55 

55 

57 

58 

59 

69 

**» 

J  a 


6 
7 

3 
9 
10 


48.83 

49.51 

50.49 

51.38 

52.37 

53.37 

54.27 

55.29 

56.30 

57.23 

48.24 

49.21 

50.10 

51.08 

52.07 

53.07 

53.97 

54,98 

56.00 

56.92 

47.95 

48.82 

49.80 

50.69 

51.68 

52.67 

53.67 

54.58 

55.59 

56.61 

47.56 

48.53 

49.41 

50.39 

51.38 

52.37 

53.27 

54.27 

55.29 

56.30 

47.27 

48.24 

49.12 

50.10 

51.08 

51.97 

52.97 

53.87 

54.88 

55.90 

46.88 

47.85 

48.82 

49.70 

50.69 

51.68 

52.57 

53.57 

54.58 

55.59 

46.60 
46.21 

5.92 
45.54 
45.16 


47.46 
47.17 
46.88 
46.50 
46.11 


48.43 
48.14 
47.76 
47.37 
47.08 


49.31 

49.02 

48.73 
48.34 
48.05 


50.29 
50.00 
49.70 
49.31 
49.02 


5128 
50.98 
50.(19 
50.29 
50.00 


52.27 
51.97 

51.68 
51.28 
50.98 


53.17 

52.87 
52.57 
52.17 
51.87 


54,17 
53.87 
53.57 
53.17 
52.87 


55.18 

54.: 

54.58 

54.17 

53.87 


6 
7 
8 
9 
10 


I! 

\2 
13 
14 
15 


44.87 

45.83 

46.69 

47.66 

48.63 

49.61 

44.49 

45.44 

46.40 

47.27 

48.24 

49.21 

44.20 

45.06 

46.02 

46.98 

47.95 

48.92 

43.83 

44,68 

45.64 

46.60 

47.56 

48.53 

43.45 

44.39 

45.35 

46.31 

47.27 

48.24 

50.59  51.58 
50.19  51.18 
49.90  50.88 
49.51  50.49 
49.21  50.19 


52.57 
52.17 
51.87 
51.48 
51.18 


53.57 
53.17 

52.87 
52.47 
52.17 


II 
12 
13 
14 
15 


16 

43.07 

44.01 

44.97 

45.92 

46.88 

47.85 

48.82 

49.80 

50.79 

51,77 

16 

§7 

42.79 

43.73 

44.68 

45.64 

46.60 

47.56 

48.53 

49.51 

50.49 

51.48 

17 

13 

42.41 

43.35 

44.30 

45.25 

46.21 

47.17 

48.14 

49.12 

50.10 

51.08 

18 

19 

1 42. 04 

43.07 

44.01 

44.97 

45.92 

46.88 

47.85 

48.72 

49.80 

50.79 

19 

20 

41.76 

42.69 

43.64 

44.58 

45.54 

46.50 

47.46 

48.43 

49.41 

50.39 

20 

oi 

41.38 

42.32 

43.26 

44.20 

45.25 

46.21 

47.17 

48.14 

49.12 

50.10 

21 

22 

41.01 

41.94 

42.88 

43.83 

44.87 

45.83 

46.79 

47.76 

48.73 

49.70 

22 

23 

40.64 

41.66 

42.60 

43.54 

44.49 

45.44 

46.40 

47.37 

48.34 

49.31 

23 

24  . 

40.27 

41.29 

42.23 

43.16 

44.20 

45.16 

46.11 

47.08 

48.05 

49.02 

24 

25 

39.99 

40.92 

41.85 

42.79 

43.83 

44,78 

45.73 

46.69 

47.76 

48.73 

25 

25 

39.62 

40.55 

41.57 

42.51 

43.45 

44.39 

45.35 

46.31 

47.37 

48.34 

26 

27 

39.26 

40.27 

41.20 

42.13 

43.16 

44.11 

45.06 

46.02 

47.08 

48.05 

27 

28 

38.89 

39.90 

40.83 

41.76 

42.79 

43.73 

44.68 

45.64 

46.69 

47.66 

28 

29 

38.52 

39.53 

40.46 

41.48 

42.41 

43.45 

44.39 

45.35 

46.31 

47.27 

29 

30 

38.25 

39.16 

40.18 

41.11 

42.13 

43.07 

44.01 

44.97 

45.92 

46.98 

30 
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"32 

re  +» 

a> 
n  a 

eg   o 

.2  S 

'O   i-i 

a  a> 

61 

62 

63 

64 

65 

65 

67 

63 

69 

70 

o  ° 

p  a> 

0 

58.26 

59.29 

60.34 

61.29 

62.35 

63.30 

64.38 

65.36 

66.45 

67.55 

0 

1 

57.95 

58.98 

60.03 

60.97 

62.03 

62.99 

64.06 

65.03 

66.12 

67.11 

1 

2 

57.53 

58.57 

59.61 

09.66 

61.71 

62.67 

63.74 

64.71 

65.80 

66.78 

2 

3 

57.23 

58.26 

59.29 

60.3  \ 

61.29 

02.35 

63.30 

64.38 

65.47 

66.45 

3 

4 

56.92 

57.95 

58.88 

59.92 

60.97 

61.92 

62.99 

64.06 

65.14 

66.12 

4 

5 

56.51 

57.53 

58.57 

59.61 

60.66 

61-61 

62.67 

63.74 

64.82 

65.80 

5 

6 

56.20 

57.23 

58.26 

59.29 

60.34 

61.29 

62.35 

63.42 

64.49 

65.47 

6 

7 

55.90 

50.92 

57.95 

58.98 

5!  1.92 

60.97 

62.03 

63.10 

64.06 

65.14 

7 

8 

55.59 

56.61 

57.64 

58.67 

59.61 

60.66 

61.71 

62.67 

63.74 

64.82 

8 

9 

55.18 

56.20 

57.23 

58.26 

59.29 

60.23 

61.29 

62.35 

63.42 

64.49 

9 

10 

54.88 

55.90 

56.92 

57.95 

58.98 

59.92 

60.97 

62.03 

63.10 

64.17 

10 

II 

54.58 

55.59 

56.61 

57.64 

58.67 

59.61 

60.66 

61.71 

62.77 

63.85 

II 

12 

54.17 

55.18 

56.20 

57.23 

58.26 

59.29 

60.34 

61.39 

62.46 

63.52 

12 

13 

53.87 

54.88 

55.90 

56.92 

57.95 

58.98 

60.03 

61.08 

62.03 

63.10 

13 

14 

53.47 

54.48 

55.49 

56.51 

57.53 

58.57 

59.61 

60.66 

61.71 

62.77 

14 

15 

53.17 

54.17 

55.18 

56.20 

57.23 

58.26 

59.29 

60.34 

61.39 

62.46 

15 

16 

52.77 

53.87 

54.88 

55.90 

56.92 

57.95 

58.98 

69.03 

61.08 

62.14 

16 

17 

52.47 

53.47 

54.48 

55.49 

56.51 

57.53 

58.57 

59.61 

60.66 

61.71 

17 

18 

52.07 

53.17 

54.17 

55.18 

56.20 

57.23 

58.26 

59.29 

60.34 

61.39 

18 

19 

51.77 

52.77 

53.77 

54.88 

55.90 

56.92 

57.95 

58.98 

60.03 

61.08 

19 

20 

51.38 

52.47 

53.47 

54.48 

55.49 

56.51 

57.64 

58.67 

59.71 

60.76 

20 

21 

51.08 

52.07 

53.17 

54.17 

55.18 

56.20 

57.23 

58.26 

59.29 

60.44 

21 

22 

50.69 

51.68 

52.77 

53.77 

54.88 

55.99 

56.92 

57.95 

58.98 

60.13 

22 

23 

50.29 

51.38 

52.37 

53.47 

54.48 

55.49 

56.51 

57.64 

58.67 

59,71 

23 

24 

50.00 

51.08 

52.07 

53.17 

54,17 

55.18 

56.20 

57.23 

58.26 

59.40 

24 

25 

49.70 

50.69 

51.68 

52.77 

53.77 

54.78 

55.90 

56.92 

57.95 

58.98 

25 

26 

49.31 

50.29 

51.38 

52.37 

53,47 

54.48 

55.49 

56.51 

57.53 

58.67 

26 

27 

49.02 

50.00 

51.08 

52.07 

53.07 

54.07 

55.18 

56  20 

57.23 

58.26 

27 

28 

48.63 

49.70 

50.69 

51.68 

52.77 

53.77 

54.78 

55.90 

56.92 

57.95 

28 

29 

48.24 

49.31 

50.29 

51.48 

52.37 

53.37 

54.48 

55.49 

56.51 

57. i  \ 

29 

31) 

47.95 

48.92 

50.00 

50.98 

52.07 

53.07 

54.07 

55.18 

56.20 

57.23 

30 
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«  ° 

«  2 

£% 

INDIGAZIONI  DELL'ALCOOLOMETRO   DI  GAY-LUSSAC 

t3  ** 

w   O 

s3  & 

eg   o 

s  fcf 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

80 

T3    J_ 

5  2 

0    0) 

0 

68.55 

69.66 

70.79 

71.93 

72.96 

74.11 

75.28 

76.34 

77.41 

78.61 

0 

i 

68.21 

69.33 

70.45 

71.59 

72.61 

73.77 

74.93 

75.98 

77.17 

78.25 

1 

2 

67.88 

68.99 

70.11 

71.24 

72.27 

73.42 

74.58 

75.75 

76.81 

77.89 

2 

3 

67.55 

68.66 

69.78 

70.90 

71.93 

73.0o 

74.23 

75.40 

76.46 

77.65 

3 

4 

67.22 

68.21 

69.33 

70.45 

71.59 

72.73 

73.88 

75.05 

76.10 

77.29 

4 

5 

66.89 

67.88 

68.99 

70.11 

71.24 

72.39 

73.54 

74.70 

75.75 

76.93 

5 

66.56 

67.55 

68.66 

69.78 

70.90 

72.04 

73.19 

74.35 

75.40 

76.58 

66.23 

67.22 

68.33 

69.44 

70.57 

71.70 

72.84 

74.00 

75.16 

76.22 

65.90 

66.89 

67.99 

69.10 

70.23 

71.36 

72.50 

73.65 

74.81 

75.87 

65.58 

66.56 

67.66 

68.77 

69.89 

71.02 

72.16 

73.31 

74.46 

75.51 

65.25 

66.23 

67.33 

68.44 

69.55 

70.68 

71.81 

72.96 

74.11 

75.28 

6 
7 

8 
9 

10 


II 

64.93 

65.90 

67.00 

68.10 

69.22 

70.34 

71.47 

72.61 

73.77 

74.93 

II 

12 

64.60 

65.58 

66.67 

67.77 

68.88 

70.00 

71.13 

72.27 

73.42 

74.58 

12 

13 

64.17 

65.25 

66.34 

67.44 

68.55 

69.66 

70.79 

71.93 

73.08 

74,23 

13 

14 

63.85 

64.93 

66.01 

67.11 

68.21 

69.33 

70.45 

71.59 

72.73 

73.88 

14 

15 

63.52 

64.60 

65.69 

66.78 

67.88 

68.99 

70.11 

71.24 

72.39 

73.54 

15 

16 

63.20 

64.28 

65.36 

66.45 

67.55 

68.66 

69.78 

70.90 

72.04 

73.19 

16 

17 

62.77 

63.85 

64.93 

66.01 

67.11 

68.33 

69.44 

70.57 

71.70 

72.84 

17 

18 

62.46 

63.52 

64.60 

65.69 

66.78 

67.99 

69.10 

70.23 

71.36 

72.50 

18 

19 

62.14 

63.20 

64.28 

65.36 

66.45 

67.55 

68.77 

69.89 

71.02 

72.16 

19 

20 

61.81 

62.88 

63.95 

65.03 

65.12 

67.22 

68.44 

69.55 

70.68 

71.81 

20 

21 

61.50 

62.56 

63.63 

64.71 

65.80 

66.89 

68.10 

69.22 

70.34 

71.47 

21 

22 

61.18 

62.24 

63.30 

64.38 

65.47 

66.56 

67.66 

68.88 

70.00 

71.13 

22 

23 

60.76 

61.82 

62.99 

64.06 

65.14 

66.23 

67.33 

68.44 

69.66 

70.79 

23 

24 

60.44 

61.50 

62.56 

63.74 

64.82 

65.90 

67.00 

68.10 

69.33 

70.45 

24 

25 

60.13 

61.18 

62.24 

63.30 

64.38 

65.47 

66.67 

67.77 

68.99 

70.11 

25 

26 
27 
28 
29 
30 


59.71 

60.76 

61.92 

62.99 

64.06 

65.14 

66.34 

67.44 

68.55 

69.78 

59.40 

60.44 

61.61 

62.67 

63.74 

64.82 

66.01 

67.11 

68.21 

69.33 

59.09 

60.13 

61.18 

62.35 

63.42 

64.49 

65.69 

66.78 

67.88 

68.99 

58.67 

59.71 

60.87 

61.92 

63.10 

64.17 

65.25 

66.45 

67.55 

68.66 

58.36 

59.40 

60.55 

61.61 

62.77 

63.85 

64.93 

66.01 

67.22 

68.33 

26 
27 
28 
29 
30 
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i-i  o 

indicazioni  dell'alcoolometro  di  gay-lussac 

SI 
In 

N    g 

g  | 

03   o 

•2  s 

13   Ji 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

90 

T3     f^ 

O   (D 

d  a> 

hH  -^ 

H- 1    +* 

0 

79.70 

80.92 

82.03 

83.16 

84.30 

85.57 

86.74 

87.93 

89.13 

90.49 

0 

1 

79.45 

80.55 

81.66 

82.91 

84.04 

85.19 

86.35 

87.66 

88.86 

90.08 

1 

2 

79.09 

80.18 

81.41 

82.53 

83.79 

84.93 

86.09 

87.27 

88.59 

89.80 

2 

3 

78.73 

79.94 

81.04 

82.28 

83.41 

84.68 

85.83 

87.00 

88.19 

89.53 

3 

4 

78.49 

79.57 

80.80 

81.91 

83.03 

84.30 

85.45 

86.74 

87.93 

89.26 

4 

5 

78.13 

79.21 

80.43 

81.53 

82.78 

83.92 

85.19 

86.35 

87.66 

88.86 

5 

6 

77.77 

78.85 

80.06 

81.29 

82.41 

83.66 

84.81 

85.96 

87.27 

88.59 

6 

7 

77.41 

78.49 

79.70 

80.92 

82.16 

83.28 

84.55 

85.70 

87.00 

88.19 

7 

8 

77.05 

78.25 

79.45 

80.55 

81.78 

83.03 

84.17 

85.45 

86.61 

87.93 

8 

9 

76.69 

77.89 

79.09 

80.31 

81.41 

82.66 

83.92 

85.06 

86.35 

87.66 

9 

10 

76.34 

77.53 

78.73 

79.94 

81.16 

82.41 

83.54 

84.81 

85.96 

87.27 

10 

76.10 

77.17 

78.37 

79.57 

80.80 

82.03 

83.16 

84.42 

85.70 

87.00 

75.75 

76.93 

78.13 

79.21 

80.43 

81.66 

82.91 

84.04 

85.32 

86.61 

75.40 

76.58 

77.77 

78.97 

80.06 

81 .29 

82.53 

83.79 

85.06 

86.35 

75.05 

76.22 

77.41 

78.61 

79.82 

81.04 

82.28 

83.41 

84.68 

85.96 

7470 

75.87 

77.05 

78.25 

79.45 

80.67 

81.91 

83.16 

84.42 

85.70 

II 

12 
13 
14 
15 


IG 
17 
18 
19 

20 


26 
27 


29 
30 


74.35 

75.5! 

76.69 

77.89 

79.09 

80.31 

81.53 

82.78 

84.04 

85.32 

74.00 

75.16 

76.34 

77.53 

78.73 

79.94 

81.16 

82.41 

83.66 

85.06 

73.65 

74.81 

75.98 

77.17 

78.37 

79.70 

80.92 

82.16 

83.41 

84.68 

73.31 

74.46 

75.75 

76.93 

78.13 

79.33 

80.55 

81.78 

83.03 

84.30 

72.96 

74.11 

75.40 

76.58 

77.77 

78.97 

80.18 

81.41 

82.78 

84.04 

70.90 

72.04 

73.31 

74.46 

75.63 

76.93 

78.13 

79.33 

80.67 

82.03 

70.57 

71.70 

72.96 

74.11 

75.28 

76.58 

77.77 

79.09 

80.31 

81.66 

70.23 

71.36 

72.61 

73.77 

74.93 

76.22 

77.41 

78.73 

79.94 

81.29 

69.78 

71.02 

72.27 

73.42 

74.58 

75.87 

77.05 

78.37 

79.57 

80.92 

69.44 

70.68 

71.93 

73.08 

74.23 

75.51 

76.69 

78.01 

79.33 

80.67 

16 
17 
18 
19 
20 


21 

72.61 

73.77 

75.05 

76.22 

77.41 

78.61 

79.82 

81.16 

82.41 

83.66 

21 

22 

72.27 

73.42 

74.70 

75.87 

77.05 

78.25 

79.45 

80.80 

82.03 

83.41 

22 

23 

71.93 

73.0S 

74.35 

75.51 

76.69 

78.01 

79.21 

80.43 

81.66 

83.03 

23 

24 

71.59 

72.73 

74.00 

75.16 

76.34 

77.65 

78.85 

80.06 

81.29 

82.66 

24 

25 

71.24 

72.39 

73.65 

74.81 

75.98 

77.29 

78.49 

79.70 

81.04 

82.41 

25 

26 
27 
28 
29 
33 
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— *  (-» 

— <  o 

INDICAZIONI   DELL'ALCOOLOMETRO   DI   GAY-LUSSAC 

03   o 

n  a 

c3   O 

91 

92 

93 

94 

95 

96 

97 

98 

99 

101) 

'O   £ 

a  a> 

a  o> 

1— 1   -M 

0 

91.73 

92.86 

94.15 

95.47 

96.83 

98.08 

99.52 

» 

» 

» 

0 

1 

91 .45 

92.57 

93.86 

95.18 

96.53 

97.77 

99.19 

» 

» 

» 

1 

2 

91.04 

92.29 

93.57 

94.S8 

96.23 

97.61 

98.87 

» 

» 

» 

2 

3 

90.76 

92.01 

93/J!) 

94.59 

95.92 

97.30 

98.71 

» 

» 

» 

3 

4 

90.49 

91.73 

93.00 

94.29 

95.62 

96.99 

98.39 

99.84 

» 

» 

4 

5 

90.21 

91.45 

92.72 

94,00 

95.32 

96.68 

98.08 

99.52 

» 

» 

5 

6 

89.80 

91.17 

92.43 

93.71 

95.03 

96.53 

97.92 

99.36 

» 

» 

6 

7 

89  53 

90.90 

92.15 

93.43 

94.73 

96.23 

97.61 

99.03 

» 

» 

7 

8 

89.26 

90.49 

91.87 

93.14 

94.44 

95.92 

97.30 

98.71 

» 

» 

8 

9 

88.90 

90.21 

91.59 

92.86 

94.15 

95.62 

96.99 

98.55 

100.- 

» 

9 

10 

88.59 

89.94 

91.31 

92.57 

93.86 

95.32 

96.83 

98.23 

99.84 

» 

10 

II 

88.33 

89.53 

90.90 

92.29 

93.57 

95.03 

96.53 

97.92 

99.52 

» 

II 

12 

87.93 

89.26 

90.62 

92.01 

93.29 

94.73 

96.23 

97.61 

99.19 

» 

12 

13 

87.66 

88.99 

90.35 

91.59  93.00 

94.44 

95.9S 

97.45 

98.87 

» 

13 

4 

87.27 

88.59 

89.94 

91.31  92.72 

94.15 

85.62 

97.14 

98.71 

» 

14 

15 

87.00 

88.33 

89.67 

91.04 

92.43 

93.86 

95.32 

96.83 

98.39 

100.- 

15 

16 
17 
18 
19 
20 


86.74 

88.06 

89.40 

90.76 

92.15 

93.57 

95.03 

96.53 

98.58 

99.68 

86.35 

87.66 

89.13 

90.49 

91.87 

93.29 

94.73 

96.23 

97.92 

99.52 

85.96 

87.40 

88.73 

90.08 

91.45 

93.00 

94.44 

95.92 

97.91 

99.19 

85.70 

87.14 

88.46 

89.80 

91.17 

92.72 

94.15 

95.77 

97.70 

98.87 

85.32 

86.74 

88.06 

89.53 

90.90 

92.43 

93.86 

95.47 

96.99 

98.55 

16 
17 
18 
19 
20 


21 
22 
23 
24 
25 


85.06 

86.35 

87.80 

89.13 

90.62 

92.01 

93.57 

95.18 

96.68 

98.39 

84.68 

85.96 

87.40 

88.86 

90.21 

91.73 

93.29 

94.88 

96.38 

98.88 

84,42 

85.70 

87.14 

ss.46 

89.94 

91.45 

93.00 

94.59 

96.07 

97.77 

84.04 

85.32 

86.74 

88.19 

89.67 

91.17 

92.72 

94.15 

95.77 

97.45 

83.66 

85.06 

86.48 

87.80 

89.26 

90.76 

92.29 

93.86 

95.47 

97.14 

21 
22 
23 
24 
25 


26 

83.41 

84.68 

86.09 

87.53 

88.99 

90.49 

92.01 

93.57 

95.18 

96.99 

26 

27 

83.03 

84.42 

85.83 

87.14 

88.59 

90.21 

91.73 

93.29 

94.88 

96.68 

27 

28 

82.66 

84.04 

85.45 

86.87 

8S.33 

89.80 

91.45 

92.00 

94.59 

9ii.;:s 

28 

29 

82.28 

83.66 

85.06 

86.48 

87.93 

89  53 

91.17 

92.72 

94.29 

96.07 

29 

30 

82.03 

83.41 

84.81 

86.22 

87.66 

89.26 

90.76 

92.43 

94.00 

95,77 

30 
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TAV.  XXII. 

TAVOLA  DELLE  RICCHEZZE  PONDERALI 

(per  ettolitro) 

delle  mesgolanze  di  algool  e  agqua 

segondo  le  indigazioni  dell'alcoolometro  di  gay-lussac 

e  quelle  del  termometro  gentigrado 
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INDICAZIONI    DELL  ALCOOLOMETRO    DI    GAY-LUSSAC 


68  o 

•si 


1.03 

1.90 

2.69 

3.49 

4,28 

5.15 

5.94 

6.82 

7.69 

8.(14 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

1.11 

1.98 

2.77 

3.57 

4.36 

5.23 

6.10 

6.90 

7.7/ 

8.64 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

1.11 

1.90 

2.69 

3.57 

4.36 

5.15 

5.94 

6.74 

7.53 

8.40 

1.03 

1.90 

2.69 

3.49 

4,28 

5.07 

5.86 

6.66 

7.45 

S.32 

0.95 

1.82 

2.62 

3.41 

4,20 

4.99 

5.79 

6.58 

7.37 

8.24 

0.95 

1.74 

2.54 

3.33 

4.12 

4.91 

5.71 

6.50 

7.29 

8.16 

0.87 

1.66 

2.46 

3.25 

4.04 

4.83 

5.63 

6.42 

7.21 

8.08 

0.79 

1.59 

2.38 

3.17 

3.96 

4.76 

5.55 

6.34 

7.13 

7.93 

16 

0.71 

1.51 

2.30 

3.09 

3.88 

4.68 

5.47 

6.26 

7.05 

7.85 

16 

17 

0.63 

1.43 

2.22 

3.01 

3.80 

4.60 

5.39 

(i.lS 

6.97 

7.77 

17 

18 

0.55 

1.35 

2.14 

2.93 

3.72 

4.52 

5.31 

6.10 

6.90 

7.69 

18 

19 

0.48 

1.27 

2.06 

2.85 

3.57 

4.36 

5.15 

5.94 

6.74 

7.53 

19 

20 

0.40 

1.19 

1.90 

2.69 

3.49 

4.28 

5.07 

5.79 

6.58 

7.37 

20 

21 

0.32 

1.11 

1.82 

2.62 

3.41 

4.12 

4,91 

5.63 

6.42 

7.21 

21 

22 

0.24 

1.03 

1.74 

2.54 

3.25 

4.04 

4.83 

5.55 

6.26 

7.05 

22 

23 

0.08 

0.87 

1.66 

2.46 

3.17 

3.88 

4.6S 

5.3!) 

6.18 

6.90 

23 

24 

» 

0.79 

1.51 

2.30 

3.01 

3. SO 

4.60 

5.31 

6.02 

6.74 

24 

25 

» 

0.03 

1.35 

2.14 

2.85 

3.65 

4.36 

5.15 

5.86 

6.58 

25 

26 

» 

0.55 

1.27 

2.06 

2.77 

3.49 

4.28 

4.99 

5.71 

6.42 

26 

27 

» 

0.40 

1.19 

L.90 

2.62 

3.41 

4.12 

4.83 

5.55 

6.26 

27 

28 

» 

0.24 

1.03 

1.74 

2.46 

3.25 

3.96 

4.68 

5.39 

6.10 

28 

29 

» 

0.08 

0.87 

1.59 

2.30 

3.09 

3.80 

4.52 

5.23 

5.94 

29 

30 

» 

0.00 

0.71 

1.51 

2.22 

2.o;} 

3.65 

4.36 

5.07 

5.79 
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T3  +* 

eS   o 

TO      Q 

•a  a 

II 

12 

13 

14 

15 

16 

17 

18 

19 

20 

IS      ^ 

a  o> 

a  <d 

hH    -M 

^  *" 

0 

9.67 

10.62 

11.65 

12.76 

13.87 

15.06 

16.17 

17.20 

18.23 

19.26 

0 

1 

» 

10.(12 

11.65 

12.68 

13.71 

14.82 

15.93 

16.96 

17.99 

19.02 

1 

2 

» 

10.62 

11.65 

12.68 

13.63 

14.74 

15.77 

16.80 

17.75 

18.78 

2 

3 

» 

10.54 

11.57 

12.60 

L3.55 

14.50 

15.61 

16.56 

17.52 

IS.  55 

3 

4 

» 

10.54 

11.49 

12.52 

13.39 

14.35 

15.38 

16.41 

17.36 

18.31 

4 

5 

9.59 

10.46 

11.41 

12.44 

13.31 

14.27 

15.22 

16.25 

17.12 

18.07 

5 

6 

» 

10.38 

11.33 

12.36 

13.24 

14.11 

15.06 

16.09 

16.96 

17.83 

6 

7 

» 

10.30 

11.25 

12.21 

13.16 

14,03 

14.90 

15.85 

16.64 

17.52 

7 

8 

» 

10.30 

11.17 

12.13 

13.00 

13.87 

14.74 

15.61 

16.41 

17.28 

8 

9 

» 

10.22 

11.10 

11.97 

12.84 

13.71 

14.58 

15.45 

16.25 

17.12 

9 

10 

9.27 

10.07 

10.94 

11.81 

12.68 

13.47 

14.35 

15.22 

16.01 

16.88 

10 

II 

9.19 

9.99 

11.78 

11.65 

12.52 

13.31 

14.19 

15.06 

15.85 

16.64 

II 

12 

9.11 

9.91 

10.70 

11.57 

12.36 

13.16 

13.95 

1 5,82 

15.61 

16.41 

12 

13 

9.04 

9.S3 

10.62 

11.41 

12.21 

13.00 

13.79 

14.66 

15.45 

16.25 

13 

14 

8.88 

9.67 

10.46 

11.25 

12.05 

12.84 

13.63 

14.42 

15.22 

16.01 

14 

15 

8.72 

9.51 

10.30 

11.10 

11.89 

12.68 

13.47 

14.27 

15.06 

15.85 

15 

21 
22 
23 
24 
25 


16 

8.64 

9.43 

10.22 

11.02 

11.81 

12.60 

13.39 

14.11 

14.82 

15.61 

16 

17 

8.56 

9.27 

10.07 

10.86 

11.65 

12.36 

13.16 

13.87 

14.58 

1 5.38 

17 

18 

8.48 

9.19 

9.91 

10.70 

11.49 

12.21 

12.92 

13.71 

14.42 

15.14 

18 

19 

8.32 

9.04 

9.83 

10.54 

11.33 

12.05 

12.76 

13.47 

14.19 

14.90 

19 

20 

8.16 

8.88 

9.67 

10.38 

11.10 

11.81 

12.52 

13.24 

13.95 

14.66 

20 

8.00 

8.72 

9.43 

10.14 

10.86 

11.57 

12.28 

13.00 

13.71 

14.42 

7.85 

8.56 

9.27 

9.99 

10.70 

11.41 

12.13 

12.84 

13.47 

14.19 

7.69 

8.40 

9.11 

9.83 

10.54 

11.17 

11.89 

12.60 

13.24 

13.95 

7.53 

8.24 

8.96 

9.67 

10.38 

11.02 

11.73 

12.44 

13  08 

13.79 

7.37 

8.08 

8.80 

9.51 

10.14 

10.78 

11.49 

12.21 

12.84 

13.55 

21 
22 
23 
24 
25 


26 
27 
28 
29 
30 


7.13 

7.85 

8.56 

9.27 

9.99 

10.62 

11.25 

11.97 

12.60 

13.24 

6.97 

7.69 

8.40 

9.11 

9.75 

10.38 

1 1 .02 

11.73 

12.36 

13.00 

6.82 

7.53 

8.16 

8.88 

9.51 

10.14 

10.78 

11.41 

12.05 

12.68 

6.66 

7.29 

8.00 

8.72 

9.27 

9.91 

10.54 

11.17 

11.81 

12.44 

6.42 

7.13 

7.77 

8.48 

9.11 

9.75 

10.30 

10.94 

11.57 

12.21 

26 
27 
28 
29 
30 
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T3  *= 

o  2 

N    B 

a  0> 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

0 

20.37 

21.48 

22.59 

23.70 

24.65 

25.60 

26.47 

27.34 

28.21 

29.01 

0 

1 

20.13 

21.24 

22.27 

23.30 

24.25 

25.20 

26.^7 

26.95 

27.82 

28.61 

1 

2 

19.81 

20.92 

21.87 

22.90 

23.94 

2  4.89 

25.76 

26.55 

27.42 

28.21 

2 

3 

1 9.58 

20.(51 

21.04 

22.07 

23.02 

24,57 

25.44 

26.23 

27.03 

27.90 

3 

4 

19.34 

20.37 

21.32 

22  27 

23.22 

24.25 

25.04 

25.92 

26.71 

27.50 

4 

5 

19.10 

20.05 

21.00 

21.95 

22.90 

23.86 

24.73 

25.60 

26.39 

27.18 

5 

6 

18.78 

19.81 

20.69 

21.64 

22.59 

23.54 

24.41 

25.20 

26.00 

20.79 

6 

7 

18.55 

19.58 

20.  *5 

21.40 

22.27 

23.22 

24.01 

24.81 

25.(50 

26.39 

7 

8 

18.23 

19.18 

20.13 

21.08 

21.95 

22.90 

23.70 

24.49 

25.28 

20.07 

8 

9 

17.99 

18.94 

19.81 

20.76 

21.64 

22.59 

23.38 

24.17 

24.97 

25.7(5 

9 

10 

17.75 

18.62 

19.50 

20.45 

21.32 

22.19 

23.06 

23.86 

24,(55 

25.44 

10 

II 

17.52 

18.39 

19.26 

20.13 

21.00 

21.95 

22.75 

23.54 

24.33 

25.12 

II 

12 

17.28 

18.15 

19.02 

19.89 

20.01 

21.56 

22.35 

23.14 

23.9  \ 

24.73 

12 

13 

17.04 

17.91 

18.78 

19.58 

20.37 

21.24 

22.03 

22.83 

23.02 

21.11 

13 

14 

16.80 

17.67 

18.47 

19.20 

20.05 

20.92 

21.72 

22.51 

23.30 

24.09 

14 

15 

16.64 

17.44 

18.23 

19.02 

19.81 

20.61 

21.40 

22.19 

22.98 

23.78 

15 

16 
17 
18 
19 
20 


16.41 

17.20 

17.99 

18.78 

19.58 

20.37 

21.08 

21.87 

22.67 

23.46 

16.17 

16.96 

17.75 

18.55 

19.34 

20.13 

20.84 

21.(54 

22.35 

23.14 

15.93 

16.72 

17.44 

18.23 

19.02 

19.81 

20.53 

21.32 

22.03 

22.83 

15.69 

16.49 

17.20 

17.99 

18.70 

19.50 

20.21 

20.92 

21.64 

22.43 

15.45 

16.25 

16.96 

17.75 

18.47 

19.26 

19.97 

20.69 

21.40 

22.11 

21 

15.14 

15.93 

10.72 

17.52 

18.15 

18.94 

19.66 

20.29 

21.08 

21.80 

21 

22 

14.90 

15.69 

16.41 

17.12 

17.83 

18.62 

19.26 

19.97 

20.7(5 

21.48 

22 

23 

14.(5(5 

15.3S 

1(5.09 

16.88 

17  5!) 

18.31 

19.02 

19.73 

20.45 

21.16 

23 

24 

14,42 

15.14 

15.85 

16.64 

17.28 

17.99 

18.70 

L9.42 

20.13 

20.S4 

24 

25 

14.19 

14.90 

15.61 

16.33 

17.04 

17.75 

18.39 

19.18 

19.89 

20.(51 

25 

26 

13.95 

14.66 

15.38 

16.09 

16.80 

17.52 

18.15 

18.86 

19.58 

20.29 

26 

27 

13.71 

14,42 

15.14 

15.85 

16.49 

17.20 

17.91 

18.62 

19.26 

19.97 

27 

28 

13.39 

14.19 

14.90 

15.53 

1(5.25 

1(5.9(5 

17.59 

18.31 

L8.94 

19.66 

28 

29 

13.16 

13.87 

14.58 

15.30 

16.01 

16.64 

17.28 

17.99 

18.70 

19.34 

29 

30 

12.92 

13.63 

14.35 

15.06 

15.09 

16.41 

17.04 

17.75 

18.39 

19.02 

30 
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31   32   33   34   35 


37   38   39   40 


Is 


0 

20.80 

30.50 

31.38 

32.18 

32.89 

33.68 

34.48 

35.19 

35.98 

36.77 

0 

1 

2!).  10 

30.20 

30.0!) 

31.78 

32.65 

33.45 

34,16 

34.95 

35.67 

36.46 

1 

2 

20.00 

20.88 

30.67 

31. 16 

32.20 

33.05 

33.84 

3i.63 

35.35 

36.06 

2 

3 

28.60 

20.5(5 

30.35 

31.15 

31.04 

32.73 

33.52 

34.24 

35.03 

35.82 

3 

4 

2S.20 

20.00 

20.88 

30.75 

31.54 

32.34 

33.13 

33.02 

34.71 

35.51 

4 

5 

27.98 

28.77 

29.56 

30.35 

31.15 

31.94 

32.81 

33.60 

34.40 

35.11 

5 

6 

27.66 

28.45 

29.25 

30.04 

30.83 

31.62 

32.42 

33.21 

34.00 

34.79 

6 

7 

27.18 

28.06 

28.85 

20.64 

30.43 

31.23 

32.02 

32.81 

33.60 

34.40 

7 

8 

26.87 

27.66 

28.45 

20.25 

30.12 

30.01 

31.70 

32.49 

33.20 

34.08 

8 

9 

2(i.r»5 

27.34 

28.14 

28.03 

29.72 

30.59 

31.38 

32.18 

32.07 

33.76 

9 

10 

26.23 

27.03 

27.82 

28.61 

29.40 

30.20 

30.99 

31.78 

32.57 

33.37 

10 

II 

25.02 

26.71 

27.50 

28.29 

29.09 

29.88 

30.67 

31.46 

32.26 

33.05 

II 

12 

25.52 

26.31 

27.18 

27.08 

28.77 

29.56 

30.35 

31.15 

31.94 

32.73 

12 

13 

25.20 

26.00 

26.70 

27.58 

28.37 

29.17 

20.06 

30.75 

31.54 

32.42 

13 

14 

2  4.8!) 

25.68 

26.47 

27.26 

28.06 

28.85 

20.64 

30.43 

31.23 

32.02 

14 

15 

24.57 

25.36 

26.15 

26.95 

27.74 

28.53 

29.32 

30.12 

30.91 

31.70 

15 

16 
17 
18 
19 
20 


24.25 

25.04 

25.76 

26.55 

27.34 

28.14 

28.93 

20.72 

30.51 

31.31 

23.94 

24,73 

25.44 

26.23 

27.03 

27.82 

28.61 

20.40 

30.20 

30.09 

23.62 

24.41 

25.12 

25.84 

26.63 

27.42 

28.21 

29.01 

20.80 

30.50 

23.22 

24.01 

24.73 

25.52 

26.31 

27.11 

27.90 

28.69 

29.48 

30.28 

22.00 

23.70 

24,41 

25.20 

26.00 

26.79 

27.58 

28.37 

29.17 

29.96 

16 
17 
18 
19 
20 


21 

22.50 

23.38 

24,09 

24.89 

25.68 

26.47 

27.26 

28.06 

28.85 

29.64 

21 

22 

■>■>  ■>- 

23.06 

23.78 

24.57 

25.36 

26.15 

20.05 

27.74 

28.53 

20.25 

22 

23 

21.05 

22.75 

23.46 

24.25 

25.04 

25.84 

26.55 

27.34 

28.14 

28.5)3 

23 

24 

21.64 

22.43 

23.14 

23.94 

24.65 

25.44 

26.23 

27.03 

27.82 

28.61 

24 

25 

21.32 

22.11 

22.83 

23.54 

24.33 

25.12 

25.92 

26.71 

27.50 

28.29 

25 

26 

21.00 

21.80 

22.51 

23.22 

24.01 

24.81 

25.60 

26.39 

27.18 

27.08 

26 

27 

20.60 

21.48 

22.11 

22.00 

23.70 

21.40 

25.28 

26.07 

26.87 

27.58 

27 

28 

20.37 

21.08 

21.80 

22.50 

23.38 

24.17 

24.97 

25.76 

26.55 

27.26 

28 

29 

19.97 

20.76 

21.48 

•»  27 

23.06 

23.86 

24.65 

25.',.  \ 

26.23 

26.05 

29 

30 

19,73 

20.45 

21.16 

21.05 

22,75 

23.54 

24.33 

25.04 

25.84 

26.63 

30 

Deferminazione  delValcool  o  Alcoolometria.        619 


INDICAZIONI   DELL  ALCOOLOMETRO   DI   GAY-LUSSAC 


42       43       44       45       46       47       48       49       50 


Is 


0 

37.57 

38.36 

30.07 

30.87 

40.66 

41.45 

42.16 

42.88 

43.67 

44.46 

0 

1 

37.25 

38.04 

3S.76 

30.55 

40.26 

41.05 

41.85 

42.56 

43.35 

44.15 

1 

2 

30.85 

37.05 

38.  U 

30.23 

30.04 

40.74 

41.45 

42.24 

43.04 

43.83 

2 

3 

36.62 

37.33 

38.12 

38.83 

30.63 

40.42 

41.21 

41.03 

42.72 

{■3.13 

3 

4 

36.30 

37.01 

37.80 

38.60 

30.31 

40.10 

40.82 

41.61 

42.40 

43.10 

4 

5 

35.90 

36.62 

37.41 

38.20 

38.90 

30.70 

40.50 

41.29 

42.08 

■42.80 

5 

6 

35.50 

36.30 
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37.88 

38.68 

39.47 

40.26 

40.07 

41.77 
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6 

7 

35.10 

35.08 
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37.57 

38.36 
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30.04 

40.66 

41.45 
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7 

8 

34,87 

35.66 

36.46 

37.25 
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38.76 

30.55 

40.34 

41.13 

41.03 

8 

9 

34.56 

35.35 

36.14 

36.03 

37.65 

38.41 

30.23 

40.02 

40.82 

41.61 

9 

10 

34.1G 

34.05 

35.74 

36.54 

37.33 

38.12 

38.91 

39.71 

40.50 

41.21 

10 

II 

33.84 

34.63 

35.43 

36.22 

37.01 

37.80 

38.60 

39.39 

40.18 

40.07 

II 

12 

33.52 

34.32 

35.11 

35.00 

36.70 

37.40 

38.28 

30.07 

30.87 
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12 

13 

33.21 

3  4.00 

34.70 

35.50 

36.38 

37.17 

37.96 
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30.55 

40.34 
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14 

32.81 

33.60 

34.40 

35.10 

35.0S 

36.77 

37.57 

38.36 

30.15 
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32.40 

33.20 

34.08 

34,87 

35.66 

36.46 

37.25 

38.04 

38.83 
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15 

16 

32.18 

32.07 

33.76 

34,56 

35.35 

36.14 

36.93 

37.73 

38.52 

30.31 

16 

17 

31.78 

32.57 

33.37 

34.16 

34.05 

35.82 

36.62 

37.41 

38.20 

3K.00 

17 

18 

31 .46 

32.26 

33.05 

33.8  4 

34.63 

35.51 

36.30 

37.09 

37.88 

38.68 

18 

19 

31.15 

31.04 

32.73 

33.60 

34.40 

35.10 

35.08 

36.77 

37.57 

38.36 

19 

20 

30.83 

31.62 

32.42 

33.29 

34.08 

34.87 

35.66 

36.46 

37.25 

38.04 

20 

21 

30.43 

31.23 

32.02 

32.80 

33.68 

34.48 

35.35 

36.14 

36.03 

37.73 

21 

22 

30.12 

30.01 

31.70 

32.57 

33.37 

34.10 

34.95 

35.74 

36.5  4 

37.33 

22 

23 

20.S0 

30.50 

31.38 

32.18 

32.07 

33.76 

34,56 

35.35 

36.22 

37.01 

23 

24 

20.  iS 

30.28 

31.07 

31.86 

32.65 

33.45 

34,32 

35.11 

35.00 

36.70 

24 

25 

20.00 

29.88 

30.67 

31.54 

32.3  4 

33.21 

34.00 

34.70 

35.50 

36.46 

25 

28.77 

20.56 

30.35 

31.23 

32.02 

32.8!) 

33.68 

34.48 

35.27 

36.06 

28.45 

20.25 

30.04 

30.01 

31.70 

32.57 

33.37 

34.16 

34.95 
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45.57 
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44.22 
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43.19 

43.91 

44.70 
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43.59 

44.38 
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45.84 
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48.98 
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43.27 
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47.24 
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45.33 

46.13 
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41.85 
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43.43 

44.22 

45.02 
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47.39 
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40.74 
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42.32 

43.11 

43.91 

44.70 

45.49 

46.28 
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40.42 

41.21 

42.01 

42.80 

43.59 

44.38 

45.18 

45.97 
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41.69 

42.48 

43.27 

44.07 
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45.65 
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47.24 
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40.58 

41.37 

42.16 

42.96 

43.75 
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45.33 
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39.47 
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41.85 
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45.49 

46.28 

19 

20 

38.83 

39.63 

40.42 
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42.16 
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41.05 
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42.64 

43.43 
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40.74 
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38.83 
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42.40 
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38.91 
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39.47 

40.20 

11.05 
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54.37 
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55.05 
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50.01 

50.80 

51.60 

52.39 

25 

26 

44.86 

£5.65 

46.44 

47.24 

£8.11 
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49.06 
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75.77 

76.48 

77.27 

78.07 

78.78 

79.57 

» 

10 

16 
17 
18 
19 
20 


II 

73.23 

73.94 

74.74 

75.53 

70.24 

77.04 

77.83 

78.54 

79.33 

» 

II 

12 

72.91 

73.71 

74.50 

75.29 

70.01 

76.80 

77.5!) 

78.30 

79.10 

» 

12 

13 

72.08 

73.47 

74.20 

74.98  75.77 

76.56 

77.35 

78.15 

78.86 

» 

13 

14 

72.30 

73.15 

73.94 

74.74 i 75.53 

70.32 

77.12 

77.91 

78.70 

» 

14 

15 

72.12 

72.91 

73.71 

74.50  75.29 

76.08 

76.88 

77.67 

78.46 

79.25 

15 

71.88 

72.68 

73.47 

74.26 

75.05 

75.85 

70.64 

77.43 

78.22 

79.02 

71.57 

72.30 

73.23 

74.02 

74.82 

75.01 

76.40 

77.19 

78.07 

78.80 

71.25 

72.12 

72.91 

73.71 

74.50 

75.37 

76.16 

70.90 

77.83 

78.02 

71.01 

71.88 

72.08 

73.47 

74.26 

75.13 

75.93 

70.80 

77.59 

78.38 

70.70 

71.57 

72.36 

73.23 

74.02 

74.90 

75.09 

76.56 

77.35 

78.15 

16 
17 
18 
19 
20 


21 
22 
23 
24 
25 


70.40 

71.33 

72.12 

72.91 

73.79 

74.58 

75.45 

70.32 

72.12 

77.99 

70.22 

71.01 

71.88 

72.70 

73.55 

74.42 

75.21 

70.08 

70.88 

77.75 

69.98 

70.77 

71.65 

72.44 

73.23 

74.10 

74.98 

75.85 

70.64 

77.51 

09.67 

70.46 

71.33 

72.20 

72.99 

73.87 

74.74 

75.53 

70.40 

77.27 

09.35 

70.22 

71.09 

71.88 

72.76 

73.03 

74.42 

75.29 

76.16 

77.04 

21 
22 
23 
24 
25 


26 
27 
28 
29 
30 


69.11 

69.90 

70.77 

71.65 

72.52 

73.31 

74.18 

75.05 

75.93 

70.88 

08.79 

09.07 

70.54 

71.33 

72.20 

73.07 

73.94 

74.82 

75.0!) 

70.04 

08.50 

09.35 

70.22 

71.09 

71.90 

72.84 

73.71 

74.58 

75.45 

70.40 

08.24 

09.11 

69.90 

70.77 

71.65 

72.00 

73.47 

74.34 

75.21 

76.16 

08.00 

68.87 

69.67 

70.51 

71.41 

72.28 

73.23 

74.10 

74.98 

75.93 

26 
27 
28 
29 
30 
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Perusare  le  tavole  XXI  si  adopera  il  solito  alcoolometro 
Gay-Lussac,  che  da  l'alcool  percentuale  in  volume,  si  legge 
quindi  il  grado  volumetrico  e  la  temperaturo  il  primo  e 
iscritto  nella  colonna  orizzontale  della  tavola,  la  seconda  in 
quella  verticale,  l'incontro  delle  due  linee  da  il  percento  in 
peso  dell'alcool  per  100  Kg.  di  liquido. 

Si  ha  cosi  una  felice  applicazione  delF alcoolometria  pon- 
derale  senza  bisogno  di  nuovi  strumenti. 

I /alcoolometria  ponderale  vera  e  propria  presenta  pero  lo 
svantaggio  di  non  poter  essere  impiegata  che  nei  trasporti 
dello  spirito  e  su  piccole  quantita  di  questo,  mentre  e  im- 
possibile  applicarla  ai  grandi  depositi  di  spirito  non  potendo- 
sene  fare  la  pesata  quando  si  voglia  controllarne  la  quantita. 

In  questo  caso  e  necessario  determinare  il  volume  dei 
recipienti  e  poi  dal  volume  passare  al  peso  d'alcool  puro. 

Questo  si  puo  evitare  adoperando  le  tavole  XXII  (1)  cal- 
colate  dal  Blondeau  e  che  si  adoperano  come  quelle  del 
N.  21  dello  stesso  autore.  Le  prime,  come  e  detto  sopra, 
danno  Falcool  puro  in  peso  in  100  Kg.  di  liquido  idroalcoolico, 
le  seconde  invece  lo  danno  in  lOOlitri,  sempre  adoperando 
un  alcoolometro  comune  di  Gay-Lussac  e  un  termometro. 

Per  Talcoolometro  ufficiale  italiano  o  di  Tralles,  si  pos- 
sono  usufruire  le  tavole  XXIII  e  XXIV,  ottenute  dall'autore 
trasformando  i  dati  delle  tavole  ufflciali  N.  XIV.  come  e  stato 
fatto  dal  Blondeau  per  quelle  del  Gay-Lussac  e  si  usano  come 
queste  adoperando  naturalmente  V  alcoolometro  Tralles  (2). 


(1)  Blondeau.  Tables  des  Richesses  Ponderale,  ecc.  (Bullettin  de 
Association  des  Chimistes  de  suererie  et  distillerie  Septembre  190S). 

(2)  Le  tavole  N.  XXIII  delle  ricchezze  ponderali  per  100  Kg. 
delle  mescolanze  di  alcool  e  acqua  fnrono  dall'autore  calcolate 

con  la  formula  x  =  -—    (la  stessa  usata  dal  Blondeau   per   le 

tavole  di  Gay-Lussac)  nella  quale  f  indica  la  forza  reale  dei  di- 
versi  liquidi  alcoolici  d  la  densita  dell'alcool  puro  o  assoluto  alia 
temperatura  di  15°,56  G.  cioe  0,7946  e  D  la  densita  ugualmente 
a  15°,56  G.  degli  spiriti  d'una  forza  reale  eguale  ad  f.  Per  i  valori 
di  D  si  uso  la  tavola  delle  densisita  N.  X  <pag.  537). 

I  valori  intermedi  fra  due  interi  della  detta  tavola  furono 
trovati  co!  calcolo  d'inlerpolazione.  I  dati  delle  tavole  di  Tralles 
cosi  trasformate  furono  confrontati  con  i  valori  della  tavola 
del  Maercker  che  da  le  percentuali  in  peso  corrispondenti  a 
date  percentuali  in  volume  a  15°,56  G. 

Le  tavole  N.  XXIV  delle  ricchezze  ponderali  per  1001.  furono 

ottenute     dall'autore    moltiplicando    i    dati    delle   tavole    del 

Tralles  per  0,7925  peso  di  1  1.  d'alcool  puro  assoluto  a  15°,56  C. 

Da  Ponte.  40 
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Capilolo  XVIII. 


TAV.  XXIII. 

Tavoia  delle  ricchezze  ponderali  (per  100  kg.)  delle  mesco- 
lanze  di  alcool  e  acqua  secondo  le  indicazioni  dell'al- 
coolometro  di  Trailes  (ufficiale  italiano)  e  quelle  del 
termometro  centlgrado   (Aut). 


eratura  i 
iquido     I 

centigr.  | 

Grado  apparent* 

j  segnato  dall'alcoolometro 

0 

1 

2 

3  1 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

ar-i     .m 

J 

Tern 
del 

Grad 

Grado  ponderale 

dello 

spirito  alia  temperatura  normale 

0 

0.32 

1.12 

2.00 

2.88 

3.68 

4.48 

5.36 

6.26 

7.16 

8.05 

4-1 

0.24 

1.12 

2.00 

2.88 

3.68 

4.48 

5.36 

6.26 

7.16 

8.05 

2 

0.24 

1.12 

2.00 

2.88 

3.68 

4.48 

5.36 

6.26 

7.16 

8.05 

3 

0.24 

1.12 

2.00 

2.88 

3.68 

4.48 

5.36 

6.18 

7.06 

7.96 

4 

0.24 

1.12 

2.00 

2.88 

3.68 

4.48 

5.36 

6.18 

7.06 

7.96 

5 

0.24 

1.12 

2.00 

2.88 

3.68 

4.48 

5.36 

6.18 

7.06 

7.96 

6 

0.24 

1.12 

2.00 

2.88 

3.68 

4.48 

5.36 

6.18 

7.06 

7.88 

7 

0.24 

1.12 

2.00 

2.80 

3.68 

4.48 

5.28 

6.10 

6.98 

7.88 

8 

0.24 

1.12 

1.92 

2.80 

3.60 

4.40 

5.28 

6.10 

6.98 

7.80 

9 

0.24 

1.12 

1.92 

2.72 

3.60 

4.40 

5.20 

6.02 

6.90 

7.80 

10 

0.24 

1.12 

1.92 

2.72 

3.60 

4.40 

5.20 

6.02 

6.90 

7.72 

11 

0.16 

1.04 

1.84 

2.64 

3.52 

4.32 

5.12 

5.94 

6.82 

7.64 

12 

0.16 

1.04 

1.84 

2.64 

3.44 

4.24 

5.04 

5.86 

6.74 

7.56 

13 

0.08 

0.96 

1.76 

2.56 

3.44 

4.24 

5.04 

5.86 

6.66 

7.48 

14 

0.08 

0.96 

1.76 

2.56 

3.36 

4.16 

4.96 

5.78 

6.58 

7.40 

15 

0.00 

0.88 

1.68 

2.48 

3.28 

4.08 

4.88 

5.70 

6.50 

7.32 

16 

» 

0.80 

1.60 

2.40 

3.20 

4.00 

4.80 

5.62 

6.34 

7.16 

17 

»  . 

0.72 

1.52 

2.24 

3.04 

3.84 

4.64 

5.44 

6.26 

7.06 

18 

» 

0.56 

1.36 

2.16 

2.96 

3.76 

4.56 

5.36 

6.10 

6.90 

19 

» 

0.48 

1.28 

2.00 

2.80 

3.60 

4.40 

5.20 

6.02 

6.82 

20 

» 

0.40 

1.20 

1.92 

2.72 

3.52 

4.32 

5.12 

5.86 

6.66 

21 

» 

0.32 

1.12 

1.84 

2.64 

3.36 

4.16 

4.96 

5.70 

6.50 

22 

» 

0.24 

1.04 

1.76 

2.48 

3.28 

4.08 

4.80 

5.62 

6.34 

23 

» 

0.24 

0.96 

1.68 

2.40 

3.12 

3.92 

4.72 

5.44 

6.26 

24 

» 

0.10 

0.88 

1.60 

2.24 

3.04 

3.84 

4.56 

5.36 

6.10 

25 

» 

0.08 

0.80 

1.52 

2.16 

2.88 

3.68 

4.40 

5.20 

5.94 

20 

» 

0.08 

0.72 

1.44 

2.08 

2.72 

3.52 

4.24 

5.04 

5.78 

27 

» 

0.08 

0.72 

1.36 

2.00 

2.64 

3.36 

4.08 

4.88 

5.62 

28 

» 

» 

0.64 

1.28 

1.84 

2.48 

3.28 

4.00 

4.72 

5.44 

29 

» 

» 

0.64 

1.20 

1.76 

2.40 

3.12 

3.84 

4.56 

5.28 

30 

* 

» 

0.56 

1.12 

1.68 

2.24 

2.96 

3.68 

4.40 

5.12 
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ilura 
lido 

ntigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

eg.   g 

a— '     — i 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 

17    [   18 

19 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

8.87 

9.93 

10.91 

11.99 

13.08 

14.28 

15.52 

16.70 

17.95 

19.21 

+  1 

8.87 

9.93 

10.91 

11.99 

12.97 

14.20 

15.34 

16.53 

17.78 

18.96 

2 

8.87 

9.85 

10.83 

11.90 

12.97 

14.12 

14.18 

16.36 

17.54 

18.71 

3 

8.77 

9.85 

10.83 

11.90 

12.89 

13.96 

15.10 

16.20 

17.37 

18.37 

4 

8.77 

9.77 

10.75 

11.82 

12.89 

13.88 

14.94 

16.03 

17.12 

18.12 

5 

8.77 

9.77 

10.75 

11.82 

12.81 

13.80 

14.78 

15.86 

16.95 

17.87 

6 

8.77 

9.69 

10.67 

11.74 

12.64 

13.64 

14.62 

15.69 

16.70 

17.62 

7 

8.69 

9.69 

10.59 

11.58 

12.56 

13.48 

14.44 

15.52 

16.53 

17.45 

8 

8.G9 

9.59 

10.51 

11.49 

12.39 

13.40 

14.28 

15.34 

16.28 

17.20 

9 

8.61 

9.59 

10.41 

11.33 

12.31 

13.24 

14.12 

15.10 

16.11 

17.04 

10 

8.61 

9.51 

10.33 

11.23 

12.15 

13.08 

13.96 

14.94 

15.86 

16.78 

11 

8.53 

9.43 

10.25 

11.07 

11.99 

12.89 

13.80 

14.78 

15.60 

16.53 

12 

8.45 

9.27 

10.09 

10.99 

11.82 

12.72 

13.64 

14.52 

15.44 

16.28 

13 

8.29 

9.19 

19.01 

10.83 

11.74 

12.64 

13.48 

14.36 

15.18 

16.11 

14 

8.21 

9.03 

9.85 

10.75 

11.58 

12.48 

13.32 

14.12 

15.02 

15.86 

15 

8.13 

8.95 

9.77 

10.59 

11.41 

12.31 

13.16 

13.96 

14.78 

15.60 

16 

7.9G 

8.77 

9.59 

10.41 

11.23 

12.15 

12.89 

13.72 

14.52 

15.34 

17 

7.88 

8.69 

9.43 

10.25 

11.07 

11.90 

12.72 

13.48 

14.28 

15.10 

18 

7.72 

8.53 

9.35 

10.17 

10.91 

11.74 

12.48 

13.32 

14.03 

14.78 

19 

7.64 

8.45 

9.19 

10.01 

10.75 

11.49 

12.31 

13.08 

13.80 

14.52 

20 

7.48 

8.29 

9.03 

9.85 

10.59 

11.33 

12.07 

12.81 

13.56 

14.28 

21 

7.32 

8.13 

8.87 

9.69 

10.41 

11.15 

11.90 

12.64 

13.32 

14.04 

22 

7.16 

7.96 

8.69 

9.43 

10.25 

10.99 

11.66 

12.39 

13.16 

13.88 

23 

6.98 

7.72 

8.45 

9.27 

10.01 

10.75 

11.49 

12.23 

12.89 

13.64 

24 

6.82 

7.56 

8.29 

9.03 

9.85 

10.59 

11.23 

11.99 

12.72 

13.48 

25 

6.66 

7.40 

8.13 

8.87 

9.69 

10.41 

11.07 

11.82 

12.48 

13.24 

20 

6.50 

7.24 

7.96 

8.69 

9.43 

10.17 

10.83 

11.58 

12.23 

12.97 

27 

6.34 

7.06 

7.72 

8.45 

9.19 

9.93 

11.59 

11.33 

11.99 

12.72 

28 

6.18 

6.82 

7.56 

8.29 

9.03 

9.69 

11.41 

11.07 

11.74 

12.48 

29 

6.02 

6.66 

7.32 

8.05 

8.77 

9.43 

10.17 

10.83 

11.58 

12.24 

30 

5.86 

6.50 

7.14 

7.88 

8.63 

9.19 

9.93 

10.5? 

11.33 

11.99 
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itura 
Lido 

ntigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'  alcoolometro 

Tempers 
del  liqu 

Gradi  ce: 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27    1    28    1    29 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

20.28 

21.38 

22.48 

23.67 

24.78 

25.72 

26.66 

27.61 

28.56 

29.43 

+  1 

20.03 

21.05 

22.14 

23.33 

24.35 

25.39 

26.31 

27.26 

28.13 

29.08 

2 

19.70 

20.79 

21.80 

22.99 

24.01 

24.95 

25.89 

26.83 

27.78 

28.65 

3 

19.45 

20.46 

21.55 

22.56 

23.58 

24.60 

25.55 

26.49 

27.35 

28.22 

4 

19.12 

20.20 

21.22 

22.22 

23.24 

24.18 

25.12 

26.06 

27.- 

27.86 

5 

18.87 

19.87 

20.88 

21.89 

22.82 

23.84 

24.78 

25.72 

26.57 

27.52 

6 

18.62 

19.62 

20.62 

21.63 

22.56 

23.50 

24.43 

25.39 

26.23 

27.17 

7 

18.37 

19.37 

20.37 

21.30 

22.22 

23.16 

24.09 

25.03 

25.89 

26.83 

8 

18.20 

19.12 

20.03 

21.05 

21.97 

22.90 

23.84 

24.78 

25.64 

26.49 

9 

17.95 

18.87 

19.78 

20.71 

21.63 

22.56 

23.50 

24.43 

25.29 

26.15 

10 

17.70 

18.79 

19.54 

20.46 

21.38 

22.22 

23.16 

24.09 

24.95 

25.81 

11 

17.45 

18.37 

19.29 

20.12 

21.05 

21.89 

22.82 

23.75 

24.60 

25.47 

12 

17.20 

18.12 

18.96 

19.87 

20.71 

21.55 

22.48 

23.41 

24.26 

25.12 

13 

16.95 

17.78 

18.71 

19.54 

20.46 

21.30 

22.14 

22.99 

23.84 

24.69 

14 

16.70 

17.54 

18.37 

19.29 

20.12 

20.96 

21.80 

22.65 

23.50 

24.35 

15 

16.45 

17.29 

18.12 

18.96 

19.78 

20.62 

21.46 

22.31 

23.16 

24.01 

16 

16.20 

17.04 

17.87 

18.71 

19.54 

20.37 

21.22 

21.97 

22.82 

23.67 

17 

15.94 

16.78 

17.62 

18.45 

19.21 

20.03 

20.88 

21.72 

22.56 

23-33 

18 

15.00 

16.45 

17.29 

18.12 

18.96 

19.78 

20.62 

21.38 

22.22 

23.07 

19 

15.34 

16.20 

17.04 

17.87 

18.62 

19.45 

20.28 

21.13 

21.97 

22.73 

20 

15.10 

15.94 

16.78 

17.62 

18.37 

19.21 

20.03 

20.79 

21.63 

22.39 

21 

14.86 

15.69 

16.53 

17.29 

18.03 

18.87 

19.70 

20.46 

21.13 

22.05 

22 

14.62 

15.44 

16.28 

17.04 

17.78 

18.54 

19.37 

20.12 

20.96 

21.72 

23 

14.44 

15.18 

15.94 

16.70 

17.45 

18.29 

19.12 

19.87 

20.62 

21.38 

24 

14.20 

14.94 

15.69 

16.45 

17.20 

17.95 

18.79 

19.54 

20.28 

21.05 

25 

13.96 

14.70 

15.44. 

16.11 

16.87 

17.62 

18.45 

19.21 

19.95 

20.71 

26 

13.72 

14.44 

15.18 

15.86 

16.62 

17.37 

18.12 

18.87 

19.62 

20.37 

27 

13.48 

14.20 

14.94 

15.60 

16.36 

17.04 

17.87 

18.62 

19.37 

20.12 

28 

13.24 

13.88 

14.62 

15.26 

16.03 

16.78 

17.54 

18.29 

19.04 

19.78 

29 

12.97 

13.64 

14.26 

15.02 

15.78 

16.45 

17.29 

18.03 

18.79 

19.54 

30 

12.72 

13.40 

14.12 

14.78 

15.52 

16.20 

16.95 

17.70 

18.45 

19.21 
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u  O      bo 

BS   3 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

Tempera 
del  liqu 

Gradi  cer 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36    1    37 

38    1    39 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

30.30 

31.18 

32.06 

32.95 

33.84 

34.64 

35.45 

36.35 

37.17 

37.99 

+  1 

29.95 

30.83 

31.71 

32.59 

33.48 

34.28 

35.09 

35.99 

36.82 

37.63 

2 

29.52 

30.48 

31.36 

32.24 

33.03 

33.93 

34.73 

35.63 

36.46 

37.26 

3 

29.17 

30.04 

30.92 

31.80 

32.68 

33.48 

34.37 

35.27 

36.08 

36.99 

4 

28.73 

29.69 

30.57 

31.45 

32.24 

33.12 

34.02 

34.91 

35.72 

36.64 

5 

28.39 

29.34 

30.21 

31.09 

31.89 

32.77 

33.66 

34.55 

35.36 

36.26 

6 

28.04 

28.99 

29.86 

30.74 

31.54 

32.42 

33.30 

34.20 

35.00 

35.90 

7 

27,69 

28.65 

29.52 

30.39 

31.18 

32.06 

32.95 

33.84 

34.64 

35.54 

8 

27.35 

28.22 

29.08 

29.95 

30.83 

31.71 

32.50 

33.39 

34.28 

35.18 

9 

27.00 

27.86 

28.73 

29.61 

30.48 

31.36 

32.15 

33.03 

33.93 

84.82 

10 

26.66 

27.52 

28.39 

29.26 

30.13 

31.00 

31.80 

32.6g 

33.57 

34.46 

11 

26.31 

27.17 

28.04 

28.90 

29.78 

30.66 

31.45 

32.33 

33.21 

34.11 

12 

25.98 

26.83 

27.69 

28.56 

29.43 

30.30 

31.09 

31.97 

32.86 

33.75 

13 

25.55 

26.40 

27.26 

28.13 

28.99 

29.86 

30.74 

31.62 

32.50 

33.39 

14 

25.20 

26.06 

26.92 

27.78 

28.65 

29.52 

30.39 

31.27 

32.15 

33.Q3 

15 

24.86 

25.72 

26.57 

27.44 

28.30 

29.17 

30.04 

30.92 

31.80 

32.68 

16 

24.52 

25.39 

26.23 

27.09 

27.95 

28.81 

29.69 

30.57 

31.45 

32.33 

17 

24.18 

25.03 

25.89 

26.74 

27.61 

28.48 

29.34 

30.21 

31.09 

31.97 

18 

23.92 

24.78 

25.55 

26.40 

27.26 

28.13 

28.99 

29.78 

30.74 

31.62 

19 

53.58 

24.43 

25.20 

26.06 

26.92 

27.78 

28.65 

29.43 

30.39 

31.27 

20 

23.24 

25.09 

24.86 

25.72 

26.57 

27.44 

28.30 

29.08 

30.04 

30.92 

21 

22.90 

23.75 

24.52 

25.39 

26.23 

27.09 

27.95 

28.73 

29.69 

30.57 

22 

22.56 

23.41 

24.18 

25.03 

25.89 

26.74 

27.61 

28.39 

29.34 

30.21 

23 

22.22 

22.99 

23.84 

24.69 

25.55 

26.40 

27.26 

28.13 

28.99 

29.86 

24 

21.89 

22.65 

23.50 

24.35 

25.20 

26.06 

26.92 

27.78 

28.65 

29.52 

25 

21.55 

22.31 

23.16 

24.01 

24.86 

25.72 

26.57 

27.44 

28.30 

29.17 

26 

21.22 

21.97 

22.82 

23.67 

24.52 

25.39 

26.23 

27.09 

27.95 

28.81 

27 

29.88 

21.63 

22.48 

23.33 

24.18 

25.03 

25.89 

26.74 

27.61 

28.48 

28 

29.62 

21.38 

22.14 

22.99 

23.84 

24.60 

25.47 

26.31 

27.17 

28.04 

29 

20.28 

21.05 

21.80 

22.65 

23.50 

24.26 

25.12 

25.98 

26.83 

27.69 

30 

19,95 

20.71 

21,46 

22,31 

23-16 

23.92 

24,78 

25,64 

26.49 

27,35 

630 


Capitolo  XVII I. 


tura 
ido 

ntigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

Tempera 
del  liqu 

Gradi  cei 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 

48    1    49 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

38.91 

39.73 

40.66 

41.50 

42.43 

43.27 

44.23 

45.08 

46.03 

46.90 

-I-  1 

38.55 

39.55 

40.29 

41.12 

42.05 

42.89 

43.85 

44.70 

45.65 

46.61 

2 

38.18 

39.00 

39.91 

40.75 

41.68 

42.61 

43.56 

44.42 

45.37 

46.22 

3 

37.81 

38.73 

39.64 

40.47 

41.41 

42.24 

43.17 

44.04 

44.99 

45.94 

4 

37.45 

38.36 

39.28 

40.10 

41.03 

41.96 

42.89 

43.75 

44.70 

45.56 

5 

37.08 

37.99 

38.91 

39.73 

40.66 

41.59 

42.52 

43.37 

44.32 

45.28 

6 

36.73 

37.63 

38.55 

39.37 

40.29 

41.22 

42.15 

42.99 

43.94 

44.89 

7 

36.35 

37.26 

38.18 

39.00 

39.91 

40.85 

41.78 

42.71 

43.66 

44.61 

8 

36.08 

36.90 

37.81 

38.73 

39.64 

40.57 

41.50 

42.33 

43.27 

44.23 

9 

35.72 

36.55 

37.45 

38.36 

39.28 

40.19 

41.12 

42.05 

42.99 

43.94 

10 

35.36 

36.17 

37.08 

37.99 

38.91 

39.82 

40.75 

41.78 

42.61 

43.5(5 

11 

35.00 

35.81 

36.73 

37.63 

38.64 

39.46 

40.38 

41.31 

42.24 

43.17 

12 

34.64 

35.45 

36.35 

37.26 

38.27 

39.09 

40.01 

40.94 

41.87 

42.80 

13 

34.28 

35.18 

36.08 

36.99 

37.90 

38.82 

39.73 

40.66 

41.59 

42.52 

•  14 

33.93 

34.82 

35.72 

36.64 

37.54 

38.45 

39.37 

40.29 

41.22 

42.15 

15 

33.57 

34.46 

3  .36 

36.26 

37.17 

38.09 

39.00 

39.91 

40.85 

41.78 

16 

33.21 

34.11 

35.00 

35.90 

3G.82 

37.72 

38.64 

39.55 

40.47 

41.41 

17 

32.86 

33.75 

34.64 

35.54 

36.46 

37.35 

38.27 

39.19 

40.10 

41.03 

18 

32.50 

33.39 

34.28 

35.27 

36.17 

37.08 

37.99 

38.91 

39.82 

40.75 

19 

32.15 

33.03 

33.93 

34.91 

35.81 

36.73 

37.63 

38.55 

39.46 

40.38 

20 

31.80 

32.68 

33.57 

34.55 

35.45 

36.35 

37.26 

38.18 

39.09 

40.01 

21 

31.45 

32.33 

33.21 

34.20 

35.09 

35.99 

36.90 

37.81 

38.73 

39.64 

22 

31.09 

31.97 

32.86 

33.84 

34.73 

35.63 

36.55 

37.45 

38.39 

39,28 

23 

30.74 

31.62 

32.59 

33.48 

34.37 

35.27 

36.17 

37.17 

38.09 

39.00 

24 

30.39 

31.27 

32.24 

33.12 

34.02 

34.91 

35.81 

36.82 

37.72 

38.64 

25 

30.04 

80.92 

31.89 

32.77 

33.57 

34.55 

35.45 

36.46 

37.35 

38.27 

26 

29.69 

30.57 

31.54 

32.42 

33.30 

34.20 

35.09 

36.08 

36.99 

37.90 

27 

29.34 

30.21 

31.18 

32.06 

32.95 

33.84 

34.73 

35.72 

36.64 

37.54 

28 

28.99 

29.86 

30.74 

31.71 

32.59 

33.48 

34.46 

35.36 

36.26 

37.26 

29 

28.65 

29.61 

30.39 

31.36 

32.24 

33.12 

34.11 

35.00 

35.90 

36.90 

30 

28.30 

29.17 

30.04 

31.00 

31.97 

32.77 

33.75 

34,64 

35.54 

36,55 
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Grado  apparente  segnato  daH'alcoolometro 


50 


52 


5:J> 


54 


55 


5G 


57 


58 


Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 


0 

47.87 

48.74 

49.72 

50.70 

51.60 

52.60 

53.60 

54.49 

55.51 

56.54 

+  1 

47.48 

48.46 

49.43 

50.31 

51.30 

52.30 

53.20 

54.19 

55.21 

56.23 

2 

47.19 

48.06 

49.03 

50.01 

50.90 

51.90 

52.90 

53.80 

54,80 

55.82 

3 

46.80 

47.77 

48.74 

49.62 

50.60 

51.60 

52.50 

53.50 

54.49 

55.51 

4 

46.51 

47.39 

48.36 

49.33 

50.21 

51.20 

52.20 

53.10 

54.10 

55.11 

5 

46.13 

47.09 

48.06 

48.94 

49.91 

50.90 

51.80 

52.80 

53.80 

54.80 

6 

45.84 

46.70 

47.68 

48.64 

49,62 

50.60 

51.50 

52.50 

53.50 

54.49 

7 

45.46 

46.42 

47.39 

48.26 

49.23 

50.21 

51.10 

52.10 

53,10 

54.10 

8 

45.18 

46.03 

46.99 

47.97 

48.94 

49.91 

50.80 

51.80 

52.80 

53.80 

9 

44.80 

45.75 

46.70 

47.58 

48.55 

49.52 

50.41 

51.40 

52.40 

53.40 

10 

44.51 

45.37 

46.32 

47.29 

48.26 

49.23 

50.11 

51.10 

52.10 

53.10 

11 

44.13 

44.99 

45.94 

46.90 

47.83 

48.84 

49.81 

50.80 

51.80 

52.70 

12 

43.75 

44.70 

45.65 

46.61 

47.58 

48.55 

49.43 

50.41 

51.40 

52.40 

13 

43.47 

44.32 

45.28 

46.22 

47.19 

48.16 

49.13 

50.11 

51.10 

52.10 

14 

43.08 

44.04 

44.99 

45.94 

46.90 

47.87 

48.79 

49.72 

50.70 

51.70 

15 

42.71 

43.66 

44.61 

45.56 

46.51 

47.48 

48.46 

49,43 

50.41 

51.40 

16 

42.33 

43.27 

44.23 

45.18 

46.13 

47.19 

48.16 

49.13 

50.11 

51.10 

17 

42.05 

42.99 

43.94 

44.89 

45.84 

46.80 

47.77 

48.74 

49.72 

50.70 

18 

41.68 

42.61 

43.56 

•44.51 

45.46 

46.51 

47.48 

48.46 

49.43 

50.41 

19 

41.41 

42.33 

43.17 

44.13 

45.08 

46.13 

47.09 

48.06 

49.03 

50.01 

20 

41.03 

41.96 

42.89 

43.85 

44.80 

45.84 

46.80 

47.77 

48.74 

49.72 

21 

40.66 

41.59 

42.52 

43.47 

44.42 

45.46 

46.42 

47.39 

48.36 

49.33 

22 

40.29 

41.22 

42.15 

43.17 

44.13 

45.08 

46.13 

47.01 

48.06 

49.03 

23 

40.01 

40.94 

41.87 

42.80 

43.75 

44.80 

45.75 

46.70 

47.68 

48.65 

24 

39.64 

40.57 

41.50 

42.52 

43.47 

44.42 

45.46 

46.42 

47.39 

48.36 

25 

39.28 

40.15 

41.12 

42.15 

43.08 

44.02 

45.08 

46.03 

46.99 

47.97 

26 

38.91 

39.82 

48.75 

41.78 

42.71 

43.66 

44.70 

45.65 

46.61 

47.58 

27 

38-55 

39.46 

40.38 

41.41 

42.33 

43.27 

44.32 

45.28 

46.22 

47.19 

28 

38.18 

39.09 

40.10 

41.03 

41-96 

42.94 

43.94 

44.99 

45.94 

46.90 

29 

37.81 

38.73 

39.73 

40.66 

49.00 

42.61 

43.56 

44.61 

45.56 

46.51 

30 

37.45 

38.36 

39.37 

40.29 

41.22 

42.24 

43,17 

44.23 

45.18 

46.13 
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Capitolo  XVIII. 


ttura  | 
lido 

titigr. 

Grado  apparente  segnato  daH'alcoolometro 

Tempers 
del  liqu 

Gradi  cei 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

57.45 

58.50 

59.54 

60.49 

61.53 

62.49 

63.57 

64.65 

65.63 

66.72 

4-1 

57.15 

58.19 

59.23 

60.17 

61.23 

62.16 

63.25 

64.33 

65.30 

66.39 

2 

56.84 

57.87 

58.91 

59.85 

60.90 

61.85 

62.93 

64.- 

64.98 

66.06 

3 

56.43 

57.45 

58.50 

59.43 

60.49 

61.53 

62.49 

63.57 

64.65 

65.73 

4 

56.13 

57.15 

58.19 

59.12 

60.17 

61.23 

62.16 

63.25 

64.33 

65.41 

5 

55.82 

56.84 

57.87 

58.81 

59.85 

60.90 

61.85 

62.93 

64.- 

65.09 

6 

55  51 

56.54 

57.56 

58.50 

59.54 

60.60 

61.53 

62.60 

63.68 

64.76 

7 

55.11 

56.13 

57.15 

58.19 

59.23 

60.27 

61.23 

62.27 

63.36 

64.44 

8 

54.80 

55.82 

56.84 

57.77 

58.81 

59.85 

60.81 

61.85 

62.93 

64.- 

9 

54.39 

55.41 

56.43 

57.45 

58.50 

59.54 

60.49 

61.53 

62.60 

63.68 

10 

54.10 

55.11 

56.13 

57.15 

58.19 

59.23 

60.17 

61.23 

62.27 

63.36 

11 

53.80 

54.80 

55.82 

56.84 

57.87 

58.91 

59.85 

60.90 

61.95 

63.04 

12 

53.40 

54.39 

55.41 

56.43 

57.45 

58.50 

59.54 

60.60 

61.64 

62.71 

13 

53.10 

51.10 

55.11 

56.13 

57.15 

58.19 

59.12 

60.17 

61.23 

62.27 

14 

52.70 

53.70 

54.69 

55.72 

56.74 

57.77 

58.81 

59.85 

60.90 

61.95 

15 

52.40 

53.40 

54.39 

55.41 

56.43 

57.45 

58.50 

59.54 

60.60 

61.64 

16 

52.10 

53.10 

54.10 

55.11 

56.13 

57.15 

58.19 

59.23 

60.27 

61.33 

17 

51.70 

52.70 

53.70 

54.69 

55.72 

56.74 

57.87 

58.91 

59.96 

61.02 

18 

51.40 

52.40 

54.40 

54.39 

55.41 

56.43 

57.45 

58.50 

59.54 

60.60 

19 

58.- 

52.- 

53.— 

54.- 

55.01 

56.03 

57.15 

58.19 

59.23 

60.27 

20 

50.70 

51.70 

52.70 

53.70 

54.69 

55.72 

56.84 

57.87 

58.91 

59.96 

21 

50.31 

51.30 

52.30 

53.30 

54.39 

55.41 

56.54 

57.56 

58.60 

59.64 

22 

50.01 

51.- 

52.- 

53.- 

54.- 

55.01 

56.13 

57.15 

58.19 

59.23 

23 

49.62 

50.60 

51-60 

52.60 

53.70 

54.69 

55.82 

56.84 

57.87 

58.91 

24 

49.33 

50.31 

51.30 

52.30 

53.30 

54.29 

55.41 

56.43 

57.45 

58.50 

25' 

48.94 

49.91 

50.90 

51.90 

53.- 

54.- 

55.11 

56.13 

57.15 

58.29 

26 

48.55 

49.52 

50.51 

51.50 

52.60 

53.60 

54.69 

55.72 

56.74 

57.87 

27 

48.26 

49.23 

50.21 

51.20 

52.20 

53.20 

54.29 

55.31 

56.43 

57.45 

28 

47.87 

48.84 

49.81 

50.80 

51.90 

52.90 

54-— 

55.01 

56.03 

57.15 

29 

47.58 

48.55 

49.52 

50.51 

51.50 

52.50 

53.60 

54.59 

55.72 

56.74 

30 

47.19 

48.16 

49.13 

50.11 

51.10 

52.10 

53?20 

54.19 

55.31 

56,33 
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Temperatura 
del  liquido 

Gradi  centigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

70 

71 

72 

73 

74 

75 

76 

77 

78 

79 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

67.71 

68.81 

69.94 

71.08 

72.11 

73.24 

74.29 

75.46 

76.50 

77.69 

-hi 

67.38 

68.48 

69.60 

70.74 

71.76 

72.90 

73.94 

75.10 

76.15 

77.33 

2 

67.05 

68.15 

69.26 

70.40 

71.41 

72.56 

73.58 

74.75 

75.91 

76.98 

3 

66.83 

67.82 

68.93 

70.05 

71.19 

72.34 

73.35 

74.52 

75.57 

76.74 

4 

66.50 

67.42 

68.59 

69.71 

70.85 

71.99 

73.01 

74.17 

75.34 

76.34 

5 

66.17 

67.16 

68.26 

69.38 

70.51 

71.64 

72.67 

73.82 

74.99 

76.03 

6 

65.84 

66.83 

67.93 

69.04 

70.17 

71.30 

72.34 

73.46 

74.64 

75.69 

7 

65.52 

66.50 

6^.60 

68.70 

69.82 

70.97 

71.99 

73.13 

74.29 

75.34 

8 

65.09 

66.06 

67.16 

68.26 

69.38 

70.51 

71.53 

72.67 

73.82 

74.99 

9 

64.76 

65.73 

66.83 

67.93 

69.04 

70.17 

71.19 

72.34 

73.46 

74.64 

10 

64.44 

65.41 

66.50 

67.60 

68.70 

69.82 

70.85 

71.99 

73.13 

74.29 

It 

64.11 

65.09 

66.17 

67.27 

68.37 

69.40 

70.51 

71.66 

72.79 

73.94 

12 

63.79 

64.76 

65.84 

66.94 

68.04 

69.15 

70.17 

71.30 

72.45 

72.58 

13 

63.36 

64.44 

65.52 

66.61 

67.71 

68.81 

69.94 

71.08 

72.23 

73.35 

14 

63.04 

64.11 

65.19 

66.28 

67.38 

68.48 

69.60 

70.74 

71.87 

73.01 

15 

62.71 

63.79 

64.87 

65.95 

67.05 

68.15 

69.26 

70.40 

71.53 

72.67 

16 

62.38 

63.47 

64.55 

65.63 

66.72 

67.82 

68.93 

70.05 

71.19 

72.34 

17 

62.06 

63.14 

64.22 

65.30 

66.39 

67.49 

68.59 

69.71 

70.85 

71.94 

18 

61.64 

62.82 

63.90 

64.98 

66.06 

67.16 

68.26 

69.38 

70.51 

71.64 

19 

61.33 

62.49 

63.57 

64.65 

65.73 

66.83 

67.93 

69.04 

70.17 

71.30 

20 

61.02 

62.16 

63.25 

64.33 

65.41 

66.50 

67.60 

68.70 

69.82 

70.97 

21 

60.70 

61.85 

62.93 

64.- 

65.09 

66.17 

67.27 

68.37 

69.40 

70.63 

22 

60.38 

61.43 

62.49 

63.57 

64.65 

65.84 

66.94 

68.04 

69.15 

70.28 

23 

59.96 

61.12 

62.16 

63.25 

64.33 

65.41 

66.50 

67.60 

68.70 

69.82 

24 

59.64 

60.70 

61.74 

62.82 

63.90 

65.09 

66.17 

67.27 

68.37 

69.40 

25 

59.33 

60,38 

61.43 

62.49 

63.57 

64.76 

65.84 

66.94 

68.04 

69.15 

26 

58.91 

59.96 

61.02 

62.16 

63.25 

64.33 

65.52 

66.61 

67.71 

68.81 

27 

58.60 

59.64 

60.70 

61.74 

62.82 

64.- 

65.09 

66.17 

67.27 

68.4S 

28 

58.19 

59.23 

60.27 

61.43 

62.49 

63.57 

64.76 

65.84 

66.94 

68.04 

29 

57.87 

58.91 

59.96 

61.02 

62.06 

63.25 

64.33 

65.41 

66.50 

67.71 

30 

57.45 

58,50 

59.54 

60.70 

61.74 

62,82 

64,- 

65.09 

66.17 

67,38 
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tura 
ido 

ntigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolmetro 

pera 
liqu 

li  ce 

80 

81 

82 

83 

84 

85 

86 

87 

88 

89 

Tem 
del 

Gra( 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normalc 

0 

78.77 

79.99 

81.10 

82.19 

83.45 

84.59 

85.89 

87.06 

88.25 

89.4/ 

+  1 

78.41 

79.62 

80.74 

81.95 

83.06 

84.84 

85.50 

86.80 

87.98 

89.1; 

2 

78.17 

79.38 

80.48 

81.59 

82.81 

83.96 

85.24 

86.41 

87.52 

88.77 

3 

77.81 

79.01 

80.11 

81.35 

82.44 

83.70 

84.85 

86.15 

87.32 

88.51 

4 

77.57 

78.77 

79.87 

80.98 

82.19 

83.32 

84.59 

85.76 

86.93 

88.12 

5 

77.21 

78.41 

79.50 

80.74 

81.83 

83.06 

84.21 

85.50 

86.67 

87.85 

6 

76.86 

78.05 

79.13 

80.36 

81.47 

82.69 

83.83 

85.11 

86.28 

87.59 

7 

76.50 

77.69 

78.77 

79.99 

81.10 

82.32 

83.57 

84.72 

86.02 

87.19 

8 

76.15 

77.21 

78.41 

79.62 

80.86 

82.07 

83.19 

84.46 

85.63 

86.93 

9 

75.80 

76.86 

78.05 

79.25 

80.48 

81.71 

82.93 

84.08 

85.37 

86.54 

10 

75.46 

76.50 

77.69 

78.89 

80.11 

81.35 

82.56 

83.70 

84.98 

86.28 

11 

75.10 

76.15 

77.33 

78.53 

79.74 

80.98 

82.19 

83.32 

84.59 

85.81) 

12 

74.75 

75.91 

77.09 

78.17 

79.38 

80.61 

81.83 

83.06 

84.34 

85.63 

13 

74.52 

75.57 

76.74 

77.93 

79.13 

80.36 

81.59 

82.69 

83.96 

85.24 

14 

74.17 

75.34 

76.50 

77.57 

78.77 

79.99 

81.23 

82.44 

83.70 

84.98 

15 

73.82 

74.99 

76.15 

77.21 

78.41 

79.62 

80.86 

82.07 

83.32 

84.59 

16 

73.46 

74.64 

75.80 

76.86 

78.05 

79.25 

80.48 

81.71 

82.93 

84.21 

17 

73.13 

74.29 

75.46 

76.50 

77.69 

79.01 

80.24 

81.43 

82.69 

83.96 

18 

72.79 

73.94 

75.10 

76.27 

77.45 

78.65 

79.87 

81.10 

82.32 

83.77 

19 

72.45 

73.58 

74.75 

75.91 

77.09 

78.41 

79.62 

80.86 

82.07 

83.32 

20 

72.11 

73.24 

74.40 

75.57 

76.74 

78.05 

79.25 

80.48 

81.71 

83.06 

21 

71.76 

72.90 

74.05 

75.22 

76.39 

77.69 

78.89 

80.11 

81.35 

82.69 

22 

71.41 

72.56 

73.70 

74.87 

76.03 

77.33 

78.53 

79.74 

80.98 

82.32 

23 

71.08 

72.23 

73.35 

74.64 

75.80 

76.98 

78.29 

79.50 

80.74 

82.07 

24 

70.74 

71.87 

73.01 

74.29 

75.46 

76.62 

77.93 

79.13 

80.36 

81.71 

25 

70.40 

71.53 

72.67 

73.94 

75.10 

76.23 

77.57 

78.77 

79.99 

81.35 

26 

70.05 

71.19 

72.36 

73.58 

74.75 

75.91 

77.21 

78.41 

79.62 

80.98 

27 

69.60 

70.85 

71.99 

73.24 

74.40 

75.57 

76.84 

70.05 

79.25 

80.61 

28 

69.15 

70.40 

71.53 

72.79 

73.94 

75.22 

76.39 

77.69 

78.89 

80.24 

29 

68.81 

70.05 

71.19 

72.45 

73.58 

74.87 

76.03 

77.33 

78.53 

79.87 

30 

68.48 

69,71 

70,85 

7241 

73,24 

74,5^ 

75.69 

76,98 

78,17 

79,50 
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Temperatura 
del  liquido 

Gradi  centigr. 

Grado  apparente  segnato  daH'alcoolometro 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

98 

97 

98 

99 

Grado  ponderale  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

90.65 

91.91 

93.17 

94.47 

95.64 

97.- 

98.39 

99.68 

— 

_ 

+  1 

90.38 

91.63 

92.88 

94.18 

95.24 

96.69 

98.07 

99.68 

— 

— 

2 

90.11 

91.36 

92.60 

93.80 

95.05 

96.39 

97.76 

99.20 

— 

— 

3 

80.71 

90.93 

92.19 

93.60 

94.90 

96.24 

97.61 

68.87 

— 

— 

4 

89.44 

90.65 

91.91 

93.31 

94.61 

95.94 

97.31 

98.71 

— 

— 

5 

89.17 

90.38 

91.63 

93.02 

94.32 

95.64 

97.- 

98,39 

99.84 

— 

6 

88.91 

90.11 

91.36 

92.74 

94.03 

95.34 

96.69 

98.07 

99.52 

— 

7 

88.51 

89.71 

91.03 

92.46 

93.74 

95.05 

96.39 

97.76 

99.20 

— 

8 

88.25 

89.44 

90.65 

92.05 

93.45 

94.76 

96.09 

97.61 

99.04 

— 

9 

87.85 

89.04 

90.38 

91.77 

93.17 

94.47 

95.79 

97.31 

98.71 

— 

10 

87.59 

88.77 

90.11 

91.50 

92.88 

94.18 

95.49 

97.00 

98.39 

99.84 

11 

87.19 

88.51 

89.84 

91.22 

92.60 

93.80 

95.19 

96.69 

98.07 

99.52 

12 

86.93 

88.12 

89.44 

90.79 

92.19 

93.60 

94.90 

96.39 

97.76 

99.30 

13 

86.54 

87.85 

89.17 

90.52 

91.91 

93.17 

94.61 

96.09 

97.61 

99.04 

14 

86.28 

87.46 

88.77 

90.11 

91.50 

92.88 

94.32 

95.79 

97.31 

98.87 

15 

85.89 

87.19 

88.51 

89.89 

91.22 

92.60 

94.03 

95.49 

97.00 

98.55 

16 

85.63 

86.93 

88.25 

89.57 

90.93 

92.33 

93.74 

95.19 

96.69 

98.23 

17 

85.24 

86.54 

87.85 

89.17 

90.52 

91.91 

93.31 

94.90 

96.39 

97.92 

18 

84.98 

86.28 

87.59 

88.91 

90.25 

91.63 

93.02 

94.47 

96.06 

97.76 

19 

84.59 

85.89 

87.19 

88.51 

89.84 

91.22 

92.60 

94.18 

95.79 

97.45 

20 

84.34 

85.63 

86.93 

88.25 

89.57 

90.93 

92.33 

93.80 

95.49 

97.15 

21 

83.96 

85.24 

86.67 

87.98 

89.31 

90.65 

92.05 

93.60 

95.19 

96.84 

22 

83.70 

84.98 

86.28 

87.59 

89,04 

90.38 

91.77 

93.31 

94.90 

96.54 

23 

83.32 

84.59 

86.02 

87.32 

88.64 

89.98 

91.50 

92.88 

94.47 

96.24 

24 

83.06 

84.34 

85.63 

86.93 

88.38 

89.71 

91.22 

92.60 

94.18 

95.94 

25 

82.69 

83.96 

85.37 

86.67 

88.12 

89.44 

90.93 

92.33 

93.80 

95.64 

26 

82.32 

83.57 

84.98 

86.28 

87.72 

89.04 

90.65 

92.05 

93.60 

95.34 

27 

81.95 

83.19 

94.59 

85.89 

87.32 

88.77 

90.25 

91.77 

93.31 

95.05 

28 

81.59 

82.93 

84.34 

85.63 

86.93 

88.38 

89.98 

91.36 

92.88 

94.61 

29 

81.23 

82.54 

83.96 

85.24 

83.54 

88.12 

89.57 

91.03 

92.60 

94.31 

30 

80.86 

82.19 

83.57 

84.85 

86,28 

87,72 

89,31 

90,79 

92,33 

94,03 
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TAV.  XXIV. 

Tavola  delle  ricchezze  ponderali  (per  100  litri)  delle  mesco- 
lanze  di  alcool  e  acqua  secondo  le  indicazioni  dell'al- 
coolometro  di  Tralles  (ufficiale  italiano)  e  quelle  del 
termometro  centigrado   (Aut). 


eratura 
Lquido 

centigr. 

Grado  apparente  segnato  daH'alcoolometro 

0 

1 

2 

3     1     4 

5 

6 

7 

8 

9 

Or-      m 

J 

Tem 

del 

Grad 

Grad 

3  in  peso  dello  spiritc 

alia  temperatura  normale 

0 

0.31 

1.10 

1.98 

2.85 

3.64 

4.43 

5.30 

6.18 

7.05 

7.92 

4-1 

0.23 

1.10 

1.98 

2.85 

3.64 

4.43 

5.30 

6.18 

7.05 

7.92 

2 

0.23 

1.10 

1.98 

2.85 

3.64 

4.43 

5.30 

6.18 

7.05 

7.92 

3 

0.23 

1.10 

1.98 

2.85 

3.64 

4.43 

5.30 

6.10 

6.97 

7.84 

4 

0.23 

1.10 

1.98 

2.85 

3.64 

4.43 

5.30 

6.10 

6.97 

7.84 

5 

0.23 

1.10 

1.98 

2.85 

3.64 

4.43 

5.30 

6.10 

6.97 

7.84 

6 

0.23 

1.10 

1.98 

2.85 

3.64 

4.43 

5.30 

6.10 

6.97 

7.76 

7 

0.23 

1.10 

1.98 

2.77 

3.64 

4.43 

5.23 

(J.  02 

6.89 

7.76 

8 

0.23 

1.10 

1.90 

2.77 

3.56 

4.35 

5.23 

6.02 

6.89 

7.68 

9 

0.23 

1.10 

1.90 

2.69 

3.56 

4.35 

5.15 

5.94 

6.81 

7.68 

10 

0.23 

1.10 

1.90 

2.69 

3.56 

4.35 

5.15 

5.94 

6.81 

7.60 

11 

0.15 

1.03 

1.82 

2.61 

3.48 

4.27 

5.07 

5.86 

6.73 

7.52 

12 

0.15 

1.03 

1.82 

2.61 

3.40 

4.20 

4.99 

5.78 

6.65 

7.44 

13 

0.07 

0.95 

1.74 

2.53 

3.40 

4.20 

4.99 

5.78 

6.57 

7.37 

14 

0.07 

0.95 

1.74 

2.53 

3.32 

4.12 

4.91 

5.70 

6.49 

7.29 

15 

0.00 

0.87 

1.66 

2.45 

3.24 

4.04 

4.83 

5.62 

6.41 

7.21 

16 

» 

0.79 

1.58 

2.37 

3.17 

3.96 

4.75 

5.54 

6.26 

7.05 

17 

» 

0.71 

1.50 

2.21 

3.01 

3.80 

4.59 

5.38 

6.18 

6.97 

18 

» 

0.55 

1.34 

2.13 

2.93 

3.72 

4.51 

5.30 

6.02 

6.81 

19 

» 

0.47 

1.26 

1.98. 

2.77 

3.56 

4.35 

5.15 

5.94 

6.73 

21) 

» 

0.39 

1.18 

1.90 

2.69 

3.48 

4.27 

5.07 

5.78 

6.57 

21 

» 

0.31 

1.10 

1.82 

2.61 

3.32 

4.12 

4.91 

5.62 

6.41 

22 

» 

0.23 

1.03 

1.74 

2.45 

3.24 

4.04 

4.75 

5.54 

6.26 

23 

» 

0.23 

0.95 

1.66 

2.37 

3.09 

3.88 

4.67 

5.38 

6. IS 

24 

» 

0.15 

0.87 

1.58 

2.21 

3.01 

3.80 

4.51 

5.30 

6.02 

25 

» 

0.07 

0.79 

1.50 

2.13 

2.88 

3.64 

4.35 

5.15 

5.86 

26 

» 

0.07 

0.71 

1.42 

2.05 

2.69 

3.48 

4.20 

4.99 

5.70 

27 

» 

0.07 

0.71 

1.34 

1.98 

2.61 

3.32 

4.04 

4.83 

5.54 

28 

» 

» 

0.63 

1.26 

1.82 

2.45 

3.24 

3.96 

4.67 

5.38 

29 

» 

» 

0.63 

1.18 

1.74 

2.37 

3.09 

3.80 

4.51 

5.23 

30 

» 

» 

0.55 

1.10 

1.66 

2.21 

2.93 

3.64 

4.35 

5.07 
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Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 


10        11        12        13        14        15        16        17        18        19 


Grado  in  peso  dello  spirito  alia  temperatura  normale 


8.71 

9.74 

10.69 

11.72 

12.75 

13.94 

15.13 

16.24 

17.43 

8.71 

9.74 

10.69 

11.72 

12.68 

13.86 

14.97 

16.08 

17.27 

8.71 

9.66 

10.61 

11.64 

12.68 

13.78 

14.81 

15.92 

17.03 

8.63 

9.66 

10.61 

11.64 

12.60 

13.63 

14.74 

15.77 

16.88 

8.G3 

9.58 

10.53 

11.57 

12.60 

13.55 

14.58 

15.61 

16.64 

8.G3 

9.58 

10.53 

11.57 

12.52 

13.47 

14.42 

15.45 

16.48 

8.63 

9.51 

10.46 

11.49 

12.36 

13.31 

14.26 

15.29 

16.24 

8.55 

9.51 

10.38 

11.33 

12.28 

13.15 

14.10 

15.13 

16.08 

8.55 

9.43 

10.30 

11.25 

12.12 

13.07 

13.96 

14.97 

15.85 

8.47 

9.43 

10.22 

11.09 

12-.04 

12.91 

13.79 

14.74 

15.60 

8.47 

9.35 

10.14 

11.01 

11.88 

12.75 

13.63 

14.58 

15.45 

8.40 

9.27 

10.00 

10.85 

11.72 

12.60 

13.47 

14.42 

15.21 

8.32 

9.11 

9.90 

10.77 

11.57 

12.44 

13.31 

14.18 

15.05 

8.16 

9.03 

9.82 

10.61 

11.49 

12.36 

13.15 

14.02 

14,81 

8.08 

8.87 

9.66 

10.54 

11.33 

12.20 

12.99 

13.78 

14.66 

8.00 

8.79 

9.58 

10.38 

11.17 

12.04 

12.83 

13.63 

14.42 

7.84 

8.63 

9.43 

10.22 

11.01 

11.88 

12.60 

13.39 

14.18 

7.68 

8.55 

9.27 

10.06 

10.86 

11.64 

12.44 

13.15 

13.74 

7.60 

8.40 

9.19 

9.98 

10.69 

11.49 

12.20 

12.99 

13.71 

7.52 

8.32 

9.03 

9.82 

10.53 

11.25 

12.04 

12.75 

13.47 

7.37 

8.16 

8.87 

9.66 

10.38 

11.09 

11.80 

12.52 

13.23 

7.21 

8.00 

8.71 

9.51 

10.22 

10.93 

11.64 

12.36 

12.99 

7.05 

7.84 

8.55 

9.27 

L0.06 

10.77 

11.41 

12.12 

12.83 

6.89 

7.60 

8.32 

9.11 

9.82 

10.54 

11.25 

11.96 

12.60 

6.73 

7.44 

8.16 

8.87 

9.66 

10.38 

11.01 

11.72 

12.44 

6.57 

7.29 

8.00 

8.71 

9.51 

10.22 

10.86 

11.57 

12.20 

6.41 

7.13 

7.84 

8.56 

9.27 

9.98 

10.61 

11.33 

11.96 

6.26 

6.97 

7.60 

8.32 

9.03 

9.74 

10.38 

11.09 

11.72 

6. 10 

6.73 

7.44 

8.16 

8.87 

9.51 

10.22 

10.86 

11.49 

5.94 

6.57 

7.21 

7.92 

8.63 

9.27 

9.9S 

10.61 

11.33 

5.78 

6.41 

7.05 

7.68 

8.40 

9.03 

9.74 

10.38 

11.09 

18.62 
18.38 
18.14 
17.83 
17.59 
17.35 
17.11 
L6.95 
16.72 
16.56 
16.32 
16.08 
15.85 
15.69 
15.45 
15.21 
14.89 
14.74 
14.42 
14.18 
13.94 
13.71 
13.55 
13.31 
13.15 
12.91 
12.68 
12.44 
12.20 
U.96 
11.72 
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itura 
lido 

ntigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27    1    28    1    29 

Ten 
del 

Grac 

Grado  in  peso  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

19.65 

20.68 

21.71 

22.82 

23.85 

24.72 

25.59 

26.46 

27.34 

28.13 

4-1 

19.41 

20.36 

21.39 

22.50 

23.45 

24.40 

25.28 

26.15 

26.94 

27.81 

2 

19.09 

20.12 

21.08 

22.19 

23.14 

24.01 

24.88 

25.75 

26.62 

27.42 

3 

18.86 

19.81 

20.84 

21.79 

22.74 

23.69 

24.56 

25.43 

26.23 

27.02 

4 

18.54 

19.57 

20.52 

21.47 

22.42 

23.29 

24.17 

25.04 

25.91 

26.70 

5 

18.30 

19.25 

20.20 

21.15 

22.03 

22.98 

23.85 

24.72 

25.51 

20.39 

(i 

18.06 

19.02 

19.97 

20.92 

21.79 

22.66 

23.53 

24.40 

25.20 

26.07 

7 

17.83 

18.78 

19.73 

20.60 

21.47 

22.34 

23.22 

24.09 

24.88 

25.75 

8 

17.67 

18.54 

19.41 

20.36 

21.23 

22.11 

22.98 

23.85 

24.64 

25.43 

9 

17.43 

18.30 

19.17 

20.05 

20.92 

21.79 

22.66 

23.53 

24.32 

25.12 

10 

17.19 

18.06 

18.94 

19.81 

20.68 

21.47 

22.34 

23.22 

24.01 

24.80 

11 

16.95 

17.83 

18.70 

19.49 

20.36 

21.15 

22.03 

22.90 

23.69 

24.48 

12 

16.72 

17.59 

18.38 

19.25 

20.05 

20.84 

21.71 

22.58 

23.37 

24.17 

13 

16.48 

17.27 

18.14 

18.94 

19.81 

20.60 

21.39 

22.19 

22.98 

23.77 

14 

16.24 

17.03 

17.83 

18.70 

19.49 

20.28 

21.08 

21.87 

22.66 

23.45 

15 

16.00 

16.80 

17.59 

18.38 

19.17 

19.97 

20.76 

21.55 

22.34 

23.14 

16 

15.77 

16.56 

17.35 

18.14 

18.94 

19.73 

20.52 

21.23 

22.03 

22.82 

17 

15.53 

16.32 

17.11. 

17.91 

18.62 

19.41 

20.20 

20.00 

21.79 

22.50 

18 

15.21 

16.00 

16.80 

17.59 

18.38 

19.17 

19.97 

20.68 

21.47 

22.26 

19 

1 1.97 

15.77 

16.56 

17.35 

18.06 

18.86 

19.65 

20.44 

21.23 

21.95 

20 

14.74 

15.53 

16.32 

17.11 

17.83 

18.62 

19.41 

20.12 

20.92 

21.63 

21 

14.50 

15.29 

16.08 

16.80 

17.51 

18.30 

19.09 

19.81 

20.60 

21.31 

22 

14.36 

15.05 

15.85 

17.56 

17.27 

17.98 

18.78 

19.49 

20.28 

21.00 

23 

14.10 

14.81 

15.53 

16.24 

16.95 

17.75 

18.54 

19.25 

19.97 

20.68 

24 

13.86 

14.58 

15.29 

16.00 

16.72 

17.43 

18.22 

18.94 

19.65 

20.36 

25 

13.63 

14.34 

15.05 

15.69 

16.38 

17.11 

17.91 

18.62 

19.32 

20.05 

26 

13.39 

14.10 

14.81 

15.45 

16.16 

16.88 

17.59 

18.30 

19.02 

19.73 

27 

13.15 

13.86 

14.58 

15.21 

15.92 

16.56 

17.35 

18.06 

■18.78 

19. ',9 

28 

12.91 

13.55 

14.36 

14.89 

15.61 

16.32 

17.03 

17.75 

18.46 

19.17 

29 

12.68 

13.31 

14.02 

14.66 

15.37 

16.00 

16.80 

17.51 

18.22 

18.94 

30 

12  44 

13.07 

13.78 

14.42 

15.13 

15.77 

16.48 

17.19 

17.91 

18.02 

Deter 

minazione 

delValcool  o  Alcoolometr 

ia. 

G39 

Temperatura 
del  liquido 

Gradi  centigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38    1    39 

Grado  in  peso  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

0 

28.92 

29.71 

30.51 

31.30 

32.09 

32.80 

33.52 

34.31 

35.02 

35.74 

+  1 

28.60 

29.40 

30.19 

30.98 

31.77 

32.49 

33.20 

33.99 

34,71 

35.42 

2 

28.21 

29.08 

29.87 

30.66 

31.38 

32.17 

32.88 

33.68 

34.39 

35.10 

3 

27.89 

28.68 

29.48 

30.27 

31.06 

31.77 

32.57 

33.36 

34.07 

34.87 

4 

27.49 

28.37 

29.16 

29.95 

30.66 

31.46 

32.25 

33.04 

33.76 

34.55 

5 

27.18 

28.05 

28.84 

29.63 

30.35 

31.14 

31.93 

32.72 

33.44 

34.23 

(1 

20.80 

27.73 

28.53 

29.32 

30.03 

30.82 

31.62 

32.41 

33.12 

33.91 

7 

26.54 

27.42 

28.21 

29.00 

29.71 

30.51 

31.30 

32.09 

32.80 

33.60 

8 

26.23 

27.02 

27.81 

28.60 

29.40 

30.19 

39.90 

31.70 

32.49 

33.28 

9 

25.91 

26.70 

27.49 

28.29 

29.08 

29.87 

39.59 

31.38 

32.17 

32.90 

10 

25.59 

26.39 

27.18 

27.97 

28.76 

29.50 

30.27 

31.06 

31.85 

32.65 

11 

25.28 

26.07 

26/86 

27.65 

28.45 

29.24 

29.95 

30.74 

31.54 

32.33 

12 

24.96 

25.75 

26.54 

27.34 

28.13 

28.92 

29.63 

30.43 

31.22 

32.02 

13 

24.56 

25.36 

26.15 

26.94 

27.73 

28.53 

29.32 

30.11 

30.90 

31.70 

14 

24.25 

25.04 

25.83 

26.62 

27.42 

28.21 

29.00 

29.79 

30.59 

31.38 

15 

24.01 

24.72 

25.51 

26.31 

27.10 

27.89 

28.68 

29.48 

30.27 

31.00 

16 

23.61 

24.40 

25.20 

25.99 

26.78 

27.57 

28.37 

29.16 

29.95 

30.74 

17 

23.29 

24.09 

24.88 

25.67 

26.46 

27.26 

28.05 

28.84 

29.03 

30.43 

18 

23.06 

23.85 

24.56 

25.36 

26.15 

26.94 

27.73 

28.45 

29.32 

30.11 

19 

22.74 

23.53 

24.25 

25.04 

25.83 

26.62 

27.42 

28.13 

29.00 

29.79 

20 

22.42 

23.22 

23.93 

24.72 

25.51 

26.31 

27.10 

27.81 

28.68 

29.48 

21 

22.11 

22.90 

23.61 

24.40 

25.20 

25.99 

26.78 

27.49 

28.37 

29.16 

22 

21.79 

22.58 

23.29 

24.09 

24.88 

25.67 

26.46 

27.18 

28.05 

28.84 

23 

21.47 

22.19 

22.98 

23.77 

24.50 

25.36 

26.15 

26.94 

27.73 

28.53 

24 

21.15 

21.87 

22.66 

23.45 

24.25 

25.04 

25.83 

26.02 

27.42 

28.21 

25 

20.84 

21.55 

22.34 

23.14 

23.93 

24.72 

25.51 

26.31 

27.10 

27.89 

2G 

20.52 

21.23 

22.03 

22.82 

23.61 

24.40 

25.20 

25.99 

26.78 

27.57 

27 

20.20 

20.92 

21.71 

22.50 

23.29 

24.09 

24.88 

25.67 

26.46 

27.26 

28 

19.97 

20.68 

21.39 

22.19 

22.98 

23.6!) 

24.48 

25.28 

26.07 

26.86 

29 

19.65 

20.36 

21.08 

21.87 

22.66 

23.37 

24.17 

24.96 

25.75 

26.54 

30 

19.32 

20.05 

20.76 

21.55 

22.34 

23.05 

24.56 

24.64 

25.43 

26.23 

640 


Capitolo  XVIII. 


>  o     .«P 


Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 


40        41        42        43        44        45        46        47        48        49 


Grado  in  peso  dello  spirito  alia  temperatura  normale 


36.53 

37.24 

38.04 

38.75 

39.54 

40.25 

41.05 

41.76 

42.55 

43.27 

36.21 

36.93 

37.72 

38.43 

39.22 

39.94 

40.73 

41.44 

42.24 

43.03 

35.90 

36.61 

37.40 

38.11 

38.91 

39.70 

40.49 

41.21 

42.00 

42.71 

35.58 

36.37 

37.16 

37.88 

38.67 

39.38 

40.17 

40.89 

41.68 

42.47 

35.26 

36.05 

36.85 

37.56 

38.35 

39.14 

39.94 

40.65 

41.44 

42.16 

34.94 

35.74 

36.53 

37.24 

38.04 

38.83 

39.62 

40.33 

41.13 

41.92 

34.03 

35.42 

36.21 

36.93 

37.72 

38.51 

39.30 

40.02 

40.81 

41.60 

34.31 

35.10 

35.90 

36.61 

37.40 

38.19 

38.99 

39.78 

40.57 

41.36 

34.07 

34.79 

35.58 

36.37 

37.16 

37.96 

38.75 

39.46 

40.25 

41.05 

33.76 

34.47 

35.26 

36.05 

36.85 

37.64 

38.43 

39.22 

40.02 

40.81 

33.44 

34.15 

34.94 

35.74 

36.53 

37.32 

38.11 

38.91 

39.70 

40.49 

33.12 

33.83 

34.63 

35.42 

36.21 

37.00 

37.80 

38.59 

39.38 

40.17 

32.80 

33.52 

34.31 

35.10 

35.90 

36.69 

37.48 

38.27 

39.07 

39.86 

32.49 

33.28 

34.07 

34.87 

35.66 

36.45 

37.24 

38.04 

38.83 

39.62 

32.17 

32.96 

33.76 

34.55 

35.34 

36.13 

36.93 

37.72 

38.51 

39.30 

31.85 

32.65 

33.44 

34.23 

35.02 

35.82 

36.61 

37.40 

38.19 

38.99 

31.54 

32.33 

33.12 

33.91 

34.71 

35.50 

36.29 

37.08 

37.88 

38.67 

31.22 

32.05 

32.80 

33.60 

34.39 

35.18 

35.97 

36.77 

37.56 

38.35 

30.92 

31.70 

32.49 

33.36 

34.15 

34.94 

35.74 

36.53 

37.32 

38.11 

30.59 

31.38 

32.17 

33.04 

33.83 

34.63 

35.42 

36.21 

37.00 

37.80 

30.27 

31.06 

31.85 

32.72 

33.52 

34.31 

35.10 

35.90 

36.69 

37.48 

29.95 

30.74 

31.54 

32.41 

33.20 

33.99 

34.79 

35.58 

36.37 

37.16 

29.63 

30.43 

31.22 

32.09 

32.88 

33.68 

34.47 

35.26 

36.05 

36.85 

29.32 

30.11 

30.98 

31.77 

32.57 

33.36 

34.15 

35.02 

35.82 

36.61 

29.00 

29.79 

30.66 

31.46 

32.25 

33.04 

33.83 

34.71 

35.50 

36.29 

28.68 

29.48 

30.35 

31.14 

31.93 

32.72 

33.52 

34.39 

35.18 

35.97 

28.37 

29.16 

30.03 

30.82 

31.62 

32.41 

33.20 

34.07 

34.87 

35.66 

28.05 

28.84 

29.71 

30.51 

31.30 

32.09 

32.88 

33.76 

34.55 

35.34 

27.73 

28.53 

29.40 

30.19 

30.98 

31.77 

32.65 

33.44 

34.23 

35.10 

27.42 

28.21 

29.08 

29.87 

30.66 

31.46 

32.33 

33.12 

33.91 

34.79 

27.10 

27.89 

28.76 

29.56 

30.35 

31.14 

32.05 

32.80 

33.60 

34.47 

Deter  minazione  delValcool  o  Alcoolometria.        641 


Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 


50        51        52        53        54        55        56        57        58        59 


Grado  in  peso  dello  spjrito  alia  temperatura  normale 


44.06 

44.77 

45.56 

46.36 

47.07 

47.86 

48.65 

49.37 

50.16 

43.74 

44.53 

45.33 

46.04 

46.83 

47.62 

48.34 

49.13 

49.92 

43.50 

44.22 

45.01 

45.80 

46.51 

47.31 

48.10 

48.81 

49.61 

43.19 

43.98 

44.77 

45.48 

46.28 

47.07 

47.78 

48.58 

49.37 

42.95 

43.66 

44.45 

45.25 

45.96 

46.75 

47.55 

48.26 

49.05 

42.63 

43.42 

44.22 

44.93 

45.72 

46.51 

47.23 

48.02 

48.81 

42.39 

43.11 

43.90 

44.69 

45.48 

46.28 

46.99 

47.78 

48.58 

42.08 

42.87 

43.66 

44.38 

45.17 

45.96 

46.67 

47.47 

48.26 

41.84 

42.55 

43.34 

44.14 

44.93 

45.72 

46.44 

47.23 

48.02 

41.52 

42.31 

43.11 

43.82 

44.61 

45.41 

46.12 

46.91 

47.70 

41.28 

42.00 

42.79 

43.58 

44.38 

45.17 

45.88 

46.67 

47.47 

40.97 

41.68 

42.47 

43.27 

44.04 

44.85 

45.64 

46.44 

47.23 

40.65 

41.44 

42.24 

43.03 

43.82 

44.61 

45.33 

46.12 

46.91 

40.41 

41.13 

41.92 

42.71 

43.50 

44.30 

45.09 

45.88 

46.67 

40.10 

40.89 

41.68 

42.47 

43.27 

44.06 

44.77 

45.56 

46.36 

39.78 

40.57 

41.36 

42.16 

42.95 

43.74 

44.53 

45.33 

46.12 

39.46 

40.25 

41.05 

41.84 

42.63 

43.50 

44.30 

45.09 

45.88 

39.22 

40.02 

40.81 

41.60 

42.39 

43.19 

43.98 

44.77 

45.56 

38.91 

39.70 

40.49 

41.28 

42.08 

42.95 

43.74 

44.53 

45.33 

38.67 

39.46 

40.17 

40.97 

41.76 

42.63 

43.42 

44.22 

45.01 

38.35 

39.14 

39.94 

40.73 

41.52 

42.39 

43.19 

43.98 

44.77 

38.04 

38.83 

39.62 

40.41 

41.21 

42.08 

42.87 

43.66 

44.45 

37.72 

38.51 

39.30 

40.17 

40.97 

41.76 

42.63 

43.42 

44.22 

37.48 

38.27 

39.07 

39.86 

40.65 

41.52 

42.31 

43.11 

43.90 

37.16 

37.96 

38.75 

39.62 

40.41 

41.21 

42.08 

42.87 

43.66 

36.85 

37.64 

38.43 

39.30 

40.10 

40.89 

41.76 

42.55 

43.34 

36.53 

37.32 

38.11 

38.99 

39.78 

40.57 

41.44 

42.24 

43.03 

36.21 

37.00 

37.80 

38.67 

39.46 

40.25 

41.13 

41.92 

42.71 

35.90 

36.69 

37.56 

38.35 

39.14 

40.02 

40.81 

41.68 

42.47 

35.58 

36.37 

37.24 

38.04 

38.83 

39.70 

40.49 

41.36 

42.16 

35.26 

36.05 

36.93 

37.72 

38.51 

39.38 

40.17 

41.05 

41.84 

PONTE. 


50.95 
50.72 
50.40 
50.16 
49.84 
49.61 
9.37 
49.05 
48.81 
48.50 
.26 
.02 
47.70 
47.47 
47.15 
46.91 
46.67 
.36 
46.12 
45.80 
45.56 
45.25 
45.01 
44.69 
44.45 
44.14 
43.82 
43.50 
43.27 
42.95 
42.63 
41 
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Capitolo  XVI IT. 

itura 
lido 

ntigr. 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

Tempers 
del  liqu 

Gradi  ce 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

68 

69 

Grado  in  peso  dello  spirito  alia  temperatura  normale 

51.67 

52.46 

53.25 

53.96 

54.76 

55.47 

56.26 

57.06 

57.77 

51.43 

52.22 

53.01 

53.73 

54.52 

55.23 

56.02 

56.82 

57.53 

51.19 

51.98 

52.78 

53.49 

54.28 

54.99 

55.79 

56.58 

57.29 

50.87 

51.67 

52.46 

53.17 

53.96 

54.76 

55.47 

56.26 

57.06 

50.64 

51.43 

52.22 

52.93 

53.73 

54.52 

55.23 

56.02 

56.82 

50.40 

51.19 

51.98 

52.70 

53.49 

54.28 

54.99 

55.79 

56.58 

50.16 

50.95 

51.75 

52.46 

53.25 

54.04 

54.76 

55.55 

56.34 

49.84 

50.64 

51.43 

52.22 

53.01 

53.81 

54.52 

55.31 

56.10 

49.61 

50.40 

51.19 

51.90 

52.70 

53.49 

54.20 

54.99 

55.79 

49.29 

50.08 

50.87 

51.67 

52.46 

53.25 

53.96 

54.76 

55.55 

49.05 

49.84 

50.64 

51.43 

52.22 

53.01 

53.73 

54.52 

55.31 

48.81 

49.61 

50.40 

51.19 

51.98 

52.78 

53.49 

54.28 

55.07 

48.50 

49.29 

50.08 

50.87 

51.67 

52.46 

53.25 

54,04 

54.84 

48.26 

49.05 

49.84 

50.64 

51.43 

52.22 

52.93 

53.73 

54.52 

47.94 

48.73 

49.53 

50.32 

51.11 

51.90 

52.70 

53.49 

54.28 

47.70 

48.50 

49.29 

50.08 

50.87 

51.67 

52.46 

53.25 

54.04 

47.47 

48.26 

49.05 

49.84 

50.64 

51.43 

52.22 

53.01 

53.81 

47.15 

47.94 

48.73 

49.53 

50.32 

51.11 

51.90 

52.78 

53.57 

46.91 

47.70 

48.50 

49.29 

50.08 

50.87 

51.67 

52.46 

53.25 

46.59 

47.39 

48.18 

48.98 

49.76 

50.56 

51.43 

52.22 

53.01 

46.36 

47.15 

47.94 

48.73 

49.53 

50.32 

51.19 

51.98 

52.78 

46.04 

46.83 

47.62 

48.42 

49.29 

50.08 

50.95 

51.75 

52.54 

45.80 

46.59 

47.39 

48.18 

48.98 

49.76 

50.64 

51.43 

52.22 

45.48 

46.28 

47.07 

47.86 

48.73 

49.53 

50.40 

51.19 

51.98 

45.25 

46.04 

46.83 

47.62 

48.42 

49.21 

50.08 

50.87 

51.67 

44.93 

45.72 

46.51 

47.31 

48.18 

48.98 

49.84 

50.64 

51.43 

44.61 

45.41 

46.20 

46.99 

47.86 

48.65 

49.53 

50.32 

51.11 

44.38 

45.17 

45.96 

46.75 

47.55 

48.34 

49.21 

50.00 

50.87 

44.06 

44.85 

45.64 

46.44 

47.31 

48.10 

48.9S 

49.76 

50.56 

43.82 

44.61 

45.41 

46.20 

46.99 

47.78 

48.65 

49.45 

50.32 

43.50 

44.30 

45.09 

45.82 

46.67 

47.47 

48.34 

49.13 

50.00 
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Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 


70        71 


72        73        74 


75 


76        77        78        79 


Grado  in  peso  dello  spirito  alia  temperatura  normale 


50.27 

67.07 

60.86 

61.65 

62.36 

63.16 

63.87 

64.66 

65.38 

59.04 

59.83 

60.62 

61.41 

62.13 

62.92 

63.63 

64.43 

65.14 

58.80 

59.59 

60.38 

61.18 

61.89 

62.68 

63.40 

64.19 

64.98 

58.64 

59.35 

60.15 

60.94 

61.73 

62.52 

63.24 

64.03 

64.74 

58.40 

59.12 

59.91 

60.70 

61.49 

62.29 

63.00 

63.79 

64.58 

58.16 

58.88 

59.67 

60.46 

61.26 

62.05 

62.76 

63.55 

64.35 

57.93 

58.64 

59.43 

60.23 

61.02 

61.81 

62.52 

63.32 

64.11 

57.69 

58.40 

59.19 

59.99 

60.78 

61.57 

62.29 

63.08 

63.87 

57.37 

58.09 

58.88 

59.67 

60.46 

61.26 

61.97 

62.76 

63.55 

57.13 

57.85 

58.64 

59.43 

60.23 

61.02 

61.73 

62.52 

63.32 

56.90 

57.61 

58.40 

59.19 

59.99 

60.78 

61.49 

62.29 

63.08 

56.66 

57.37 

58.16 

58.96 

59.75 

60.54 

61.26 

62.05 

62.74 

56.42 

57.13 

57.93 

58.72 

59.51 

60.30 

61.02 

61.81 

62.60 

56.10 

56.90 

57.69 

58.48 

59.27 

60.07 

60.86 

61.65 

62.44 

55.87 

56.66 

57.45 

58.24 

59.04 

59.83 

60.62 

61.41 

62.21 

55.63 

56.42 

57.21 

58.01 

58.80 

59.59 

60.38 

61.18 

61.97 

55.39 

56.18 

56.98 

57.77 

58.56 

59.35 

60.15 

60.94 

61.73 

55.15 

55.94 

56.74 

57.53 

58.32 

59.12 

59.91 

60.70 

61.49 

54.84 

55.71 

56.50 

57.29 

58.09 

58.88 

59.67 

60.46 

61.26 

54.60 

55.47 

56.26 

57.06 

57.85 

58.64 

59.43 

60.23 

61.02 

54.36 

55.23 

56.02 

56.82 

57.61 

58.40 

59. 19 

59.99 

60.78 

54,12 

54.99 

55.79 

56.58 

57.37 

58.16 

58.96 

59.75 

60.54 

53.89 

54.68 

55.47 

56.26 

57.06 

57.93 

58.72 

59.51 

60.30 

53.57 

54.44 

55.23 

56.02 

56.82 

57.61 

58.40 

59.19 

59.99 

53.33 

54.12 

54.92 

55.71 

56.50 

57.37 

58.16 

58.96 

59.75 

53.09 

53.89 

54.68 

55.47 

56.26 

57.13 

57.93 

58.72 

59.51 

52.78 

53.57 

54.36 

55.23 

56.02 

56.82 

57.69 

58.48 

59.27 

52.54 

53.33 

54.12 

54.92 

55.71 

56.58 

57.37 

58.16 

58.96 

52.22 

53.01 

53.81 

54.68 

55.47 

56.26 

57.13 

57.93 

58.72 

51.98 

52.78 

53.57 

54.37 

55.15 

56.02 

56.82 

57.61 

58.40 

51.67 

52.46 

53.25 

5k  12 

54.92 

55.71 

56.58 

57.37 

58.16 

66.17 

65.93 
65.69 
65.53 
65.30 
65.06 
64.82 
64.58 
64.35 
64.11 
63.87 
63.63 
63.40 
63.24 
63.00 
62.76 
62.52 
62.29 
62.05 
61.81 
61.57 
61.33 
61.10 
60.78 
60.54 
60.30 
60.07 
59.S3 
59.51 
59.27 
59.04 
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fl^H  "° 


Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 


80        81 


82        83 


84 


85 


86        87        88        89 


Grado  in  peso  dello  spirito  alia  temperalura  normale 


66.88 

67.67 

68.39 

69.10 

69.89 

70.61 

71.40 

72.11 

72.83 

65.64 

67.43 

68.15 

68.94 

69.66 

70.45 

71.16 

71.95 

72.67 

66.49 

67.28 

67.99 

68.70 

69.50 

70.21 

71.00 

71.72 

72.43 

66.25 

67.04 

67.75 

68.55 

69.26 

70.05 

70.77 

71.56 

72.27 

66.09 

66.88 

67.60 

68.31 

69.10 

69.81 

70.61 

71.32 

72.03 

65.85 

66.64 

67.36 

68.15 

68.86 

69.66 

70.37 

71.16 

71.87 

65.61 

66.41 

67.12 

67.92 

68.63 

69.42 

70.13 

70.92 

71.64 

65.38 

66.17 

66.88 

67.67 

68.39 

69.18 

69.97 

70.69 

71.48 

65.14 

65.85 

66.64 

67.43 

68.23 

69.03 

69.74 

70.53 

71.24 

64.90 

65.61 

66.41 

67.20 

67.99 

68.78 

69.58 

70.29 

71.08 

64.66 

65.38 

66.17 

66.96 

67.75 

68.55 

69.34 

70.05 

70.84 

64.43 

65.14 

65.93 

66.72 

67.52 

68.31 

69.10 

69.81 

70.61 

64.19 

64.98 

65.77 

66.49 

67.28 

68.07 

68.86 

69.66 

70.45 

64.03 

64.74 

65.53 

66.33 

67.12 

67.92 

68.70 

69.42 

70.21 

63.79 

64.58 

65.38 

66.09 

66.88 

67.67 

68.47 

69.26 

70.05 

63.55 

64.35 

65.14 

65.85 

66.64 

67.43 

68.23 

69.03 

69.81 

63.32 

64.11 

64.90 

65.61 

66.41 

67.20 

67.99 

68.78 

69.58 

63.08 

63.87 

64.66 

65.38 

66.17 

67.04 

67.83 

68.63 

69.42 

62.84 

63.63 

64.43 

65.22 

66.01 

66.80 

67.60 

68.39 

69.18 

62.60 

63.40 

64.19 

64.98 

65.77 

66.64 

67.43 

68.23 

69.03 

62.36 

63.16 

63.95 

64.74 

65.53 

66.41 

67.20 

67.99 

68.78 

62.13 

62.92 

63.71 

64.50 

65.30 

66.17 

66.96 

67.75 

68.55 

61.89 

62.68 

63.47 

64.27 

65.06 

65.93 

66.72 

67.52 

68.31 

61.65 

62.44 

63.24 

64.11 

64.90 

65.69 

66.57 

67.36 

68.15 

61.41 

62.21 

63.00 

63.87 

64.66 

65.46 

66.33 

67.12 

67.92 

61.18 

61.97 

62.76 

63.63 

64.43 

65.22 

66.09 

66.88 

67.67 

60.94 

61.73 

62.52 

63.40 

64.19 

64.98 

65.85 

66.64 

67.43 

60.62 

61.49 

62.29 

63.16 

63.95 

64.74 

65.61 

66.41 

67.20 

60.38 

61.18 

61.97 

62.84 

63.63 

64.50 

65.30 

66.17 

66.96 

60.07 

60.94 

61.73 

62.60 

63.40 

64.27 

65.1)6 

65.93 

66.72 

59.83 

60.70 

61.49 

62.36 

63.16 

64.03 

64.82 

65.69 

66.49 
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sionc 
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alcool  o  Alcoolometria. 
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Sh    O 

33! 
S10 

Grado  apparente  segnato  dall'alcoolometro 

90 

91 

92 

93 

94 

95 

96    1    97 

98 

99 

Grad 

d  in 

3eso  dello 

spirito  alia 

temperatura  noi 

male 

0 

74.25 

74.97 

75.68 

76.39 

77.03 

77.74 

78.45 

79.09 

_ 

_ 

-H 

74.09 

74.81 

75.52 

76.23 

76.87 

77.58 

78.29 

78.93 

-  — 

— 

2 

73.04 

74.65 

75.36 

76.08 

76.71 

77.42 

78.14 

78.85 

— 

— 

3 

73.70 

74.41 

75.12 

75.92 

76.63 

77.34 

78.06 

78.69 

— 

— 

4 

73.54 

74.25 

74.97 

75.76 

76.47 

77.18 

77.90 

78.61 

— 

— 

5 

73.38 

74.09 

74.81 

75.60 

76.31 

77.03 

77.76 

78.45 

79.17 

— 

6 

73.22 

73.94 

74.65 

75.44 

76.15 

76.87 

77.58 

78.29 

79.01 

— 

7 

72.98 

73.70 

74.49 

75.28 

76.00 

76.71 

77.42 

78.14 

78.85 

— 

8 

72.83 

73.54 

74.25 

75.04 

75.84 

76.55 

77.26 

78.06 

78.77 

— 

9 

72.59 

73.30 

74.09 

74.89 

75.68 

76.39 

77.11 

77.90 

78.61 

— 

10 

72.43 

73.14 

73.94 

74.73 

75.52 

76.23 

76.95 

77.76 

78.45 

79.17 

11 

72.19 

72.98 

73.78 

74.57 

75.36 

76.08 

76.79 

77.58 

78.29 

79.01 

12 

72.03 

72.75 

73.54 

74.33 

75.12 

75.92 

71.63 

77.42 

78.14 

78.93 

13 

71.80 

72.59 

73.38 

74.17 

74.97 

75.68 

76.47 

77.26 

78.06 

78.77 

14 

71.64 

72.35 

73.14 

73.94 

74.73 

75.52 

76.31 

77.11 

77.90 

78.69 

15 

71.40 

72.19 

72.98 

73.78 

74.57 

75.36 

76.15 

76.95 

77.76 

78.53 

16 

71.24 

72.03 

72.83 

73.62 

74.41 

75.20 

76.00 

76.79 

77.58 

78.37 

17 

71.00 

71.80 

72.59 

73.38 

74.17 

74.97 

75.76 

76.63 

77.42 

78.21 

18 

70.84 

71.64 

72.43 

73.22 

74.01 

74.81 

75.60 

76.39 

77.26 

78.14 

19 

70.61 

71.40 

72.19 

72.98 

73.78 

74.57 

75.36 

76.23 

77.11 

77.98 

20 

70.45 

71.24 

72.03 

72.83 

73.62 

74.41 

75.20 

76.08 

76.95 

77.82 

21 

70.21 

71.00 

71.87 

72.67 

73.46 

74.25 

75.04 

75.92 

76.79 

77.66 

22 

70.05 

70.84 

71.64 

72.43 

73.30 

74.09 

74.89 

75.76 

76.63 

77.50 

23 

69.81 

70.61 

71.48 

72.27 

73.06 

73.86 

74.73 

75.52 

76.39 

77.34 

24 

69.66 

70.45 

71.24 

72.03 

72.91 

73.70 

74.57 

75.36 

76.23 

77.18 

25 

69.42 

70.21 

71.08 

71.87 

72.75 

73.54 

74.41 

75.20 

76.08 

77.03 

26 

69.18 

69.97 

70.84 

71.64 

72.52 

73.30 

74.25 

75.04 

75.92 

76.87 

27 

68.94 

69.74 

70.61 

71.40 

72.27 

73.14 

74.01 

74.89 

75.76 

7(5.71 

28 

68.70 

69.58 

70.45 

71.24 

72.03 

72.91 

73.86 

74.65 

75.52 

76.47 

29 

68.47 

69.34 

70.21 

71.00 

71.80 

72.75 

73.62 

74.49 

75.36 

76.31 

30 

68.23 

69.10 

69.97 

70.77 

71.64 

72.52 

73.46 

74,33 

75.20 

76.15 
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ALCOOLOMETRI  A  SCALA  CONVENZIONALE 


Alcooloinetro  Cartier. 

E  un  alcoolometro  a  scala  convenzionale  la  quale  di  solito 
e  unita  a  quella  dell' alcoolometro  di  Gay-Lussac.  Ecco  una 
piccola  tavola  di  confronto  fra  i  gradi  Cartier  e  Gay-Lussac. 


TAVOLA  XXV. 

Confronto  dei  gradi  delTalcoolometro  Cartier 
coi  gradi  centesimali  di  Gay-Lussac. 


M 

u 

^ 

u 

U 

j2j 

<i> 

^H 

<u 

izi 

a> 

"^ 

03 

03 

03 

03 

Fh  m 

u\a 

U  ^5 

"-<   S3  „ 

u  m 

03    a 

CO  en  i—i 

03  o 

03  °c«  t-i 

03  o 

03   c/j  i— t 

03   a 
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03    Cfl  rH 

1h    <u 

U   O) 

U>   0) 

t.  ca 

T3  o3 

O~o3 

'd  o3 

O  -^  03 

T3  03 

O  "H  03 

'S  03 

°  c  * 

03 

CJ 

03 

S 

C3 

a 

C3 

5 

U 

o 

u 

a 

0 

u 

o 

O 

C 

a 

O 

10 

0.0 

19 

50.1 

27.5 

73.7 

36.5 

91.0 

10.5 

2.6 

19.5 

51.8 

28 

74.8 

37 

91.8 

11 

5.3 

20 

53.4 

28.5 

75.9 

37.5 

92.5 

11.5 

8.3 

20.5 

55.0 

29 

77.0 

38 

93.3 

12 

11.6 

21 

56.5 

29.5 

78.0 

38.5 

94.0 

12.5 

15.0 

21.5 

58.0 

30 

79.1 

39 

94.6 

13 

18.8 

22. 

59.5 

30.5 

80.1 

39.5 

95.2 

13.5 

22.5 

22.5 

60.9 

31 

81.2 

40 

95.9 

14 

26.1 

23 

62.3  ■ 

31.5 

82.2 

40.5 

96.5 

14.5 

29.5 

23.5 

63.7 

32 

83.2 

41 

97.1 

15 

32.6 

24 

65.0 

32.5 

84.2 

41.5 

97.7 

15.5 

35.4 

24.5 

66.3 

33 

85.1 

42 

98.2 

16 

37.9 

25 

67.7 

33.5 

86.0 

42.5 

98.7 

16.5 

40.3 

25.5 

68.9 

34 

86.9 

43 

99.2 

17 

£2.5 

26 

70.2 

34.5 

87.7 

43.5 

99.8 

17.5 

44.5 

26.5 

71.4 

35 

88.6 

44 

18 

46.5 

27 

72.6 

35.5 

89.4 

18.5 

48.3 

36 

90.2 
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sta  e 

in  quinti, 

me 


Idrometro  di  Sykes. 

un  alcoolometro  a  scala  oonvenzionale  e  metallico.  LV 
divisa  in  10  parti  da  0  -  a  10  ed  i  gradi   sono  divisi 

quinti,  cioe  ogni  2  decimi.  La  parte  infenore  dello  stru- 
_nto  e  fatta  in  modo  da  potervi  infllare  appositi  pesi,  se- 
onati  10,20  ecc.  flno  a  90. 

Per  usarlos'immergelostrumento  nel  hquido  da  saggiare 
e  si  carica  poi  lo  strumento  di  tanti  pesi  quanta  bastano 
perche  l'asta  affiori  tra  0  e  10.  • 

Si  sommano  i  pesi  e  si  aggiunge  la  cifra  letta  al  punto 
di  affioramento. 

Ottenuto  rl  grado  Sykes  si  fa  eventualmente  la  correzione 
della  temperatura,  che  e  in  gradi  Fahrenheit  e  che  si  legge 
su  un  termometro  apposite,  poi  con  tavole  si  ottiene  la  quan- 
tita  di  spirito  di  prova  (proof  spirit)  contenuta  dal  hquido. 
Lo  spirito  di  prova  e  un  liquido  idroalcoolico,  che  alia  tem- 
peratura di  15,56  C.  60°  Fahr.  ha  la  densita  di  0,919. 

Uno  spirito  sara  al  tanto  per  cento  sopra  prova  (over 
proof)  se  100  volumi  di  questo  spirito  danno  mediante  di- 
luizione  100  -f  n  volumi  di  spirito  di  prova,  sara  al  tanto 
per  cento  sotto  prova  (under  proof)  se  100  volumi  di  hquido 
contengono  100  —  n  volumi  di  spirito  di  prova. 


TAVOLA  XXVI. 

Percentuali  sopra  e  sotto  prova  corrispondenti 
ai  gradi  dell'idrometro  di  Sykes  a  60  Fahr.  (15,56  C.) 


Gradi 

Gradi 

Gradi 

Gradi 

Sykes 

sopra 
prova 

Sykes 

sopra 
prova 

Sykes 

sopra 
prova 

Sykes 

sopra 
prova 

0.0 

67.0 

9.0 

59.1 

18.0 

50.7 

27.0 

41.3 

2 

66.8 

2 

58.9 

2 

5 

2 

1 

4 

6 

4 

7 

4 

3 

4 

40.9 

6 

5 

6 

6 

6 

1 

6 

6 

8 

3 

8 

4 

8 

49.9 

8 

4 

1.0 

1 

10.0 

2 

19.0 

7 

28.0 

2 

2 

65.9 

2 

0 

2 

5 

2 

0 

4 

8 

4 

57.8 

4 

3 

4 

39.7 

6 

6 

6 

7 

6 

1 

6 

5 

8 

5 

8 

5 

8 

48.9 

8 

3 

2.0 

3 

11.0 

3 

20.0 

7 

29.0 

1 

2 

1 

2 

1 

2 

5 

2 

38.9 

4 

0 

4 

56.9 

4 

3 

4 

7 

6 

64.8 

6 

8 

6 

0 

6 

4 

8 

7 

8 

6 

8 

47.8 

8 

9 

3.0 

5 

12.0 

4 

21.0 

6 

30.0 

0 

2 

3 

2 

2 

2 

4 

2 

37.8 

4 

1 

4 

0 

4 

2    • 

4 

6 

6 

0 

6 

55.9 

6 

0 

6 

3 

8 

63.8 

8 

7 

8 

46.8 

8 

1 

4.0 

6 

13.0 

5 

22.0 

6 

31.0 

36.9 

2 

4 

2 

3 

2 

4 

2 

7 

4 

2 

4 

1 

4 

2 

4 

4 

6 

1 

6 

0 

6 

0 

6 

2 

8 

62.9 

8 

54.8 

8 

45.8 

8 

35.9 

5.0 

7 

14.0 

6 

23.0 

6 

32.0 

7 

2 

5 

2 

4 

2 

4 

2 

5 

4 

3 

4 

2 

4 

2 

4 

2 

6 

2 

6 

1 

6 

0 

6 

0 

8 

0 

8 

53.9 

8 

44.8 

8 

34.7 

6.0 

61.8 

15.0 

7 

24.0 

6 

33.0 

5 

2 

6 

2 

5 

2 

4 

2 

3 

4 

4 

4 

3 

4 

2 

4 

1 

6 

3 

6 

1 

6 

43.9 

6 

33.8 

8 

1 

8 

52.9 

8 

7 

8 

6 

7.0 

60.9 

16.0 

7 

25.0 

5 

34.0 

4 

2 

7 

2 

5 

2 

3 

2 

2 

4 

5 

4 

3 

4 

1 

4 

32.9 

6 

4 

6 

1 

6 

42.8 

6 

7 

8 

2 

8 

51.9 

8 

6 

8 

4 

8.0 

5 

17.0 

7 

26.0 

4 

35.0 

2 

2 

59.8 

2 

5 

2 

2 

2 

0 

4 

6 

4 

3 

4 

0 

4 

31.7 

6 

5 

6 

1 

6 

41.7 

6 

5 

8 

3 

8 

50.9 

8 

5 

8 
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Gradi 

Gradi 

Gradi 

Gradi 

Sykes 

sopra 
prova 

Sykes 

sopra 
prova 

Sykes 

sopra 
prova 

Sykes 

sotto 
prova 

36.0 

31.0 

45.0 

19.6 

54.0 

7.1 

62.8 

6.4 

2 

30.8 

2 

3 

2 

6.8 

63.0 

7 

4 

5 

4 

1 

4 

5 

2 

7.0 

6 

3 

6 

18.8 

6 

2 

4 

3 

8 

0 

8 

6 

8 

5.9 

6 

7 

37.0 

29.8 

46.0 

3 

55.0 

6 

8 

8.0 

2 

5 

2 

0 

2 

3 

64.0 

3 

4 

3 

4 

17.7 

4 

0 

2 

6 

6 

0 

6 

5 

6 

4.8 

4 

9.0 

8 

28.8 

8 

2 

8 

5 

6 

3 

38.0 

5 

47.0 

16.9 

56.0 

2 

8 

7 

2 

3 

2 

6 

2 

3.9 

65.0 

10.0 

4 

0 

4 

4 

4 

6 

2 

3 

6 

27.8 

6 

1 

6 

3 

4 

7 

8 

5 

8 

15.9 

8 

0 

6 

11.0 

39.0 

3 

48.0 

6 

57.0 

2.7 

8 

i 

2 

0 

2 

3 

2 

4 

66.0 

7 

4 

26.8 

4 

0 

4 

1 

2 

12.1 

6 

5 

6 

14.8 

6 

1.9 

4 

4 

8 

3 

8 

5 

8 

6 

6 

8 

40.0 

0 

49.0 

2 

58.0 

3 

8 

13.1 

2 

25.8 

2 

13.9 

2 

0 

67.0 

5 

4 

5 

4 

6 

4 

0.7 

2 

9 

6 

3 

6 

4 

6 

3 

4 

14.2 

8 

0 

8 

1 

8 

sotto 

6 

6 

41.0 

24.8 

50.0 

12.8 

prova 

8 

9 

2 

5 

2 

5 

59.0 

0.3 

68.0 

15.3 

4 

3 

4 

2 

2 

6 

2 

7 

6 

0 

6 

0 

4 

9 

4 

16.0 

8 

23.8 

8 

11.7 

6 

1.3 

6 

4 

42.0 

5 

51.0 

•  4 

8 

6 

8 

7 

2 

2 

2 

1 

60.0 

9 

69.0 

17.1 

4 

0 

4 

10.8 

2 

2.2 

2 

5 

6 

22.7 

6 

6 

4 

5 

4 

8 

8 

5 

8 

3 

6 

8 

6 

18.2 

43.0 

2 

52.0 

0 

8 

3.1 

8 

5 

2 

21.9 

2 

9.7 

61.0 

4 

70.0 

9 

4 

7 

4 

4 

2 

7 

2 

19.3 

6 

4 

6 

9 

4 

4.0 

4 

7 

8 

2 

8 

8.9 

6 

4 

6 

20.0 

44.0 

20.9 

53.0 

6 

8 

7 

8 

4 

2 

6 

2 

3 

62.0 

5.0 

71.0 

8 

4 

4 

4 

0 

2 

3 

2 

21.2 

6 

1 

6 

7.7 

4 

7 

4 

6 

8 

19.9 

8 

4 

6 

6.0 

6 

9 
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Gradi 

Gradi 

Gradi 

Gradi 

Sykes 

sotto 
prova 

Sykes 

sotto 
prova 

Sykes 

sotto 
prova 

Sykes 

sotto 
prova 

71.8 

22.3 

79.0 

38.1 

86.2 

59.7 

93.4 

83.5 

72.0 

7 

2 

6 

4 

60.4 

6 

84.0 

2 

23.1 

4 

39.1 

6 

61.1 

8 

6 

4 

5 

0 

6 

8 

8 

94.0 

85.2 

6 

9 

8 

40.1 

87.0 

62.5 

2 

8 

8 

24.3 

80.0 

6 

2 

63.2 

4 

86.3 

73.0 

7 

2 

41.1 

4 

9 

6 

9 

2 

25.1 

4 

7 

6 

64.6 

8 

87.4 

4 

5 

6 

42.2 

8 

65.3 

95.0 

88.0 

6 

9 

8 

8 

88.0 

66.0 

2 

5 

8 

26.3 

81.0 

43.3 

2 

7 

4 

89.1 

74.0 

7 

2 

9 

4 

67.4 

6 

(i 

2 

27.1 

4 

44.4 

6 

68.0 

8 

90.2 

4 

5 

6 

45.0 

8 

7 

96.0 

7 

6 

28.0 

8 

5 

89.0 

69.4 

2 

91.2 

8 

4 

82.0 

46.1 

2 

70.1 

4 

7 

75.0 

8 

2 

7 

% 

8 

6 

92.3 

2 

29.2 

4 

47.3 

6 

71.4 

8 

.     8 

4 

7 

6 

9 

8 

72.1 

97.0 

93.3 

6 

30.1 

8 

48.5 

90.0 

8 

2 

8 

8 

6 

83.0 

49.1 

2 

73.5 

4 

94.3 

76.0 

31.0 

2 

7 

4 

74.1 

6 

9 

2 

4 

4 

50.3 

6 

8 

8 

95.4 

4 

9 

6 

51.0 

8 

75.4 

98.0 

'r9 

6 

32.3 

8 

6 

91.0 

76.1 

2 

96.'4 

8. 

8 

84.0 

52.2 

9 

7 

4 

8 

77.0 

33.2 

2 

9 

4 

77.3 

6 

97.3 

2 

7 

4 

53.5 

6 

78.0 

•       8 

7 

4 

34.2 

6 

54.2 

8 

6 

99.0 

98.2 

6 

6 

8 

8 

92.0 

79.2 

2 

7 

8 

35.1 

85.0 

55.5 

•  2 

8 

4 

99.1 

78.0 

6 

2 

56.2 

4 

80.4 

6 

6 

2 

30.1 

4 

9 

(i 

81.1 

8 

100.0 

4 

6 

6 

57.6 

8 

7 

100.0 

6 

37.1 

8 

58.3 

93.0 

82.3 

8 

6 

86.0 

59.0 

2 

9 
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TAVOLA  XXVII. 
Ragguaglio  fra  i  gradi  Gay-Lussac  e  quelli  di  prova  inglese. 


Gi 

adi 

Gradi 

Gradi 

Gradi 

Gay- 

di 

Gay- 

di 

Gay- 

di 

Gay- 

di 

Lussac 

prova 

Lussac 

prova 

Lussac 

prova 

Lussac 

prova 

sotto 

sopra 

prova 

prova 

0 

100.0 

26 

54.7 

52 

9.2 

76 

33.0 

1 

98.1 

27 

53.1 

53 

7.5 

77 

34.8 

2 

96.3 

28 

51.3 

54 

5.8 

78 

36.6 

3 

94.5 

29 

49.5 

55 

4.0 

79 

38.3 

4 

92.7 

30 

47.9 

56 

2.2 

80 

40.1 

5 

91.1 

31 

46.1 

57 

0.5 

81 

41.8 

6 

89.4 

32 

44.7 

57.2 

prova 

82 

43.6 

7 

87. 5 

33 

42.9 

soprapr. 

83 

45.4 

8 

85.8 

34 

40.8 

58 

1.2 

84 

47.1 

9 

84.0 

35 

39.0    i 

59 

2.9 

85 

48.9 

10 

82.4 

36 

37.3 

60 

4.7 

86 

50.7 

11 

80.7 

37 

35.4 

61 

6.5 

87 

52.4 

12 

78.8 

38 

33.7 

62 

8.3 

88 

54.2 

13 

77.2 

39 

32.0 

63 

10.2 

89 

55.9 

14 

75.5 

40 

30.2 

64 

11.9 

90 

57.6 

15 

73.8 

41 

28.5 

65 

13.6 

91 

59.3 

16 

72.2 

42 

26.7 

66 

15.3 

92 

61.0 

17 

70.4 

43 

24.9 

67 

17.0 

93 

62.8 

18 

68.7 

44 

23.2 

68 

18.7 

94 

64.7 

19 

67.2 

45 

21.4 

69 

20.5 

95 

66.6 

20 

65.5 

46 

19.6 

70 

22.3 

96 

68.5 

21 

63.7 

47 

17.9 

71 

24.1 

97 

70.3 

22 

61.8 

48 

16.2 

72 

25.8 

98 

71.0 

23 

60.0 

49 

14.4 

73 

27.6 

99 

71.8 

24 

58.2 

50 

12.7 

74 

29.5 

100 

72.6 

25 

56.4 

51 

11.0 

•    75 

31.2 

Alcoolometro  americano. 

Questo  e  un  idrometro  a  scala  convenzionale  e  precisa- 
mente  ridrometro  di  Dycas. 

Questo  idrometro  segna  0°  neH'acqiia  pura  a  60°  Fahr. 
(cioe  15°,56  C.)  e  segna  200  uelPalcool  assoluto  alia  stessa 
temperatura. 

Lo  spirito  si  indica  o  coi  gradi  segnati  suH'alcoolometro 
o  coi  gradi  di  spirito  di  prova  (proof  spirit)  del  liquido  nel 
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quale  e  immerso.  Lo  spirito  di  prova  e  costituito  da  una 
mescolanza  d'acqua  e  d'alcool  che  ha  il  peso  speciflco  di 
0,9346  a  60  Fahr;  questa  miscela  e  composta  di  lJ2  volume 
d'alcool  assoluto  della  densita  di  0.7939  (42,52  %  in  peso) 
e  un  mezzo  volume  d'acqua  presa  al  suo  massimo  di  den- 
sita. In  questo  liquido  Tidrometro  legale  segna  100°  a  60° 
Fahr. 

Quando  il  liquido  segna  piu  o  meno  di  100°  si  dice  spirito 
al  di  sotto  o  al  di  sopra  della  prova  (spirits  below  or  above 
proof).  L'U.  S.  (Union  Stats)  Standard  hydrometer,  si  corn- 
pone  in  realta  di  5  strumenti  portanti  nella  bolla  dello  stru- 
mento  unu  stampiglia  ufficiale  e  un  numero  d'ordine  e  sono 
gradu&ti  successivamente  da  0  a  100,  80  a  120,  100  a  140, 
130  a  HO,  160  a  200,  questi  5  strumenti  sono  chiusi  in  una 
scatola  accompagnati  da  un  termometro  Fahrenheit.  Si  ri- 
duce  il  risultato  in  galloni  di  prova  moltiplicando  il  grado 
alcoolico  del  liquido  per  il  numero  dei  galloni  e  dividendo 
per  100.  II  gallone  americano  e  una  misura  di  231  cc.  d'ac- 
qua  distillata  presa  a  39,2  Fahr.,  cioe  +  4  centigradi. 

Un  gallone  d'acqua  a  60°  Fahr.  (15,56  C.)  ha  come  den- 
sita 0,991  e  pesa  libre  8,331  vale  a  dire  Kg.  3,785  circa. 

Dato  il  modo  di  graduazione  deiridrometro  americano  si 
ha  che  il  100°  della  scala  corrisponde  a  50  circa  G.  L.  o 
Tralles,  il  200  al  100  e  lo  0°  dell'uno  alio  0°  degli  altri,  in 
modo  che  ogni  grado  deiridrometro  corrisponde  a  lj2  grado 
circa  Gay-Lussac  o  Tralles  e  un  grado  di  questi  a  2  gradi 
deiridrometro. 

Quindi  Talcoolometro  degli  Stati  Uniti  malgrado  Tappa- 
renza  non  presenta  nessuna  difficolta  nel  suo  uso,  esso 
e  certo  piu  semplice  di  quello  di  Sykes. 

Negli  Stati  Uniti  Talcool  da  consumo  diretto  si  vende  in 
barili  da  45°-50°  galloni  a  101°-102°  di  prova  a  1  o  2  sopra 
prova  (51  G.  L.).  I/alcool  rettificato  o  di  alta  prova  segna 
188°  a  190°  vale  a  dire  88°  a  90°  sopra  prova  cioe  94°-95°  G.  I,. 
p]sso  si  chiama  anche  Cologne  spirit  o  alcool  Tecnique,  cioe 
non  atto  al  consumo  (1). 

Un  modo  molto   pratico,  ma   non  molto  esatto,  di  deter- 


(1)  Da    una  memoria  di  Dujardin   in  Bulletin  Association  des 
chimistes.  Setlembre  1904. 
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minazione  Talcool  usato  negli  Stati  Uniti  e  in  Inghilterra,  e 
quello  di  certe  pallottoline  numerate  e  tarate,  che  galleggiano 
sul  liquido  alcoolico  quando  corrispondono  al  grado  di  esso. 
Detto  grado  e  dato  da  una  cifra  segnata  su  una  tabellina  a 
parte  in  corrispondenza  al  numero  inciso  sulla  pallottolina 
stessa.  Le  bolle  sono  chiuse  in  una  scatola  di  mogano. 

Per  determinare  Talcool  si  hanno  parecchi  altri  strumenti 
che  pero  sono  pochi  adoperati : 

Alcoolometro  differenziale  a  scala  mobile 
del  Carpene. 

Questo  strumento  e  basato  sul  principio  del  Tabarie,  che 
ha  diraostrato  che  vi  e  una  differenza  di  densita  fra  un  vino 
naturale  e  uno  dealcoolizzato  e  riportato  al  volume  primitivo. 

Detto  strumento  e  una  modificazione  deH'alcoolenodensi- 
metro  dello  stesso  Carpene  e  consistente  in  un  alcoolome- 
trino  metallico  con  asta  allungata  e  portante  airestremita  un 
piattino  d'alluminio  che  serve  a  ricevere  i  pesi  deirenoden- 
simetro.  Con  questi  si  faceva  affiorare  l'istrumento  nel  vino 
dealcoolizzato  e  riportato  al  volume  primitivo  con  acqua  d- 
istillata.  Mentre  i  pesi  mediante  tavole  dan  no  l'estratto, 
Tistrumento  cosi  caricato  e  immerso  nel  vino  naturale  alia 
temperatura  di  -f  15°  segnava  direttamente  Falcool. 

Questo  strumento  presentava  due  difetti : 
1.°  Che  caricandolo   di  pesi,  cosi  leggero  com 'era,  spo- 
stava  facilmente  il  suo  centro  di  gravita  falsando  quindi  le 
indicazioni  della  scala. 

2.°  11  menisco  che  si  forma  sull'asta  dello  strumento 
rende  difficile  e  incerta  la  lettura  del  grado  specialmente 
quando  trattasi  di  vini  molto  colorati.  II  nuovo  strumento 
invece  e  libero  da  questi  difetti. 

Esso  consiste  in  un  alcoometrino  con  Tasta  allungata  e 
piatta  entro  la  quale  scorre  una  scala  mobile. 

II  bulbo  e  chiuso  ed  il  peso  deli'istrumento  e  regolato  in 
modo  che  Tasta  non  si  sommerga  in  una  soluzione  idroal 
coolica  al  20  % . 

La  scala  mobile  e  costituita  da  una  listerella  d'acciaio 
(costituita  da  una  molla  d'orologio  n.  8)  nella  quale  sta  in- 
cisa  la  graduazione  da  0  a  20  e  in  cui  i  gradi  0,  5, 10, 15,  20 
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sono  resi  piii  evident!  da  due  intaccatnre.  All'estremita  su- 
periore  questa  soala  termina  a  mo'  di  forchetta,  airinferiore 
e  divisa  in  due  parii  che  allontanate  leggermente  I1  una 
dairaltra  esercitano  una  leggera  e  dolce  pressione  contro  le 
pareti  deli'asta  del  densimetro  assicurandone  la  stabilita 
un  volta  messo  a  0°- 

La  provetta  destinata  a  ricevere  il  vino  da  analizzare 
porta  un  segno  A  costituito  da  due  linee  che  girano  tutto 
airintorno  e  che  limitano  i  due  menischi  del  vino,  ed  un 
altro  segno  B  che  pur  esso  gira  airintorno  ed  e  destinalo 
alia  lettura  del  grado  per  traguardo. 

Ecco  ora  come  si  procede  : 

Nella  provetta  si  versa  del  vino  fino  a  che  il  menisco  sia 
esattamente  compreso  fra  le  due  linee  A,  si  tien  nota  della 
temperatura  e  s'immerge  lo  strumento ;  appena  questo  e 
in  quiete,  appoggiandosi  alLorlo  della  provetta  con  una  pin- 
zetta  lo  si  tien  fermo  o  con  un'altra  s'innalza  o  s'abbassa 
la  scala  finche  traguardando  per  il  segno  B  lo  0  non  vi  cor- 
risponda  esattamente ;  s'abbandona  Tistrumento  e  si  con- 
trolla  s'esso  e  a  0.  Lo  si  estrae,  si  pulisce  subito  ed  in  un 
matraccio  si  evapora  il  vino  per  scacciare  Talcool  (1),  il  vino 
dealcoolizzato  si  rimette  nella  provetta  e  con  acqua  distil 
lata  si  riporta  esattamente  al  segno  A  ed  alia  tempera- 
tura che  prima  aveva.  S'immerge  quindi  Fistnimento  e 
traguardando  per  la  linea  B  se  ne  leggera  il  grado  indipen 
dentemente  dal  menisco. 


Cai>illari metro  del  Musculus. 

Questo  strumento  eun  cannello  capillare  di  vetro  gradualo 
<i  della  lunghezza  di  circa  10  cm. 

II  suo  uso  si  basa  sul  fatto  che  in  un  medesimo  tubo  capil- 
lare Taltezza  di  una  colonna  d 'acqua  pura  e  (Falcool  puro 
sono  differenti,  la  prima  piii  della  seconda.  I  miscugli  di 
acqua  e  alcool  presentano  una  colonna  tanto  piii  alta  quanto 
maggiore  e  la  quantita  d'aequa   che  si  trova  in  essi  senza 


(l)  Praticamente   basta   ridiirlo  a  */3  del  suo  volume  con  l'e- 
bullizione. 


Determinazione  delValcool  o  Alcoolometria.        655 

che  le  alt  re  sostanze  disciolte  (quelle  del  vino,  per  es.) 
abbiano  influenza  sulFaltezza  della  colon na.  Questo  stru- 
mento,  il  cui  uso  sarebbe  assai  spedito,  presenta  Pinconve- 
niente  che  e  assai  difficile  a  ben  maneggiarlo  e  la  gradua- 
zione  dello  strumento  non  e  sempre  esatta  quindi  da  risul- 
tati  solo  approssimativi. 

Determinazione  deiralcool  coi  metodi  indiretti. 

Un  metodo  indiretto  per  la  determinazione  deiralcool  e 
quello  basato  sul  principio  del  Tabarie  prima  accennato,  cioe 
della  differenza  di  densita  fra  il  vino  con  alcool  e  il  vino 
dealcoolizzato  portato  al  volume  primitivo.  Se  si  rappresenta 
con  x  la  densita  del  vino,  con  d  quella  dello  stesso  vino 
sanz'alcool  con  D  quello  deiralcool  contenuto  e  con  1000 
quella  dell'acqua  distillata  si  ottiene  l'equazione  : 

X  —  D  +  (d  —  1000) 

dalla  quale  ricavando  il  valore  di  D  si  ha : 

D  =  1000  —  {cl  —  x). 

La  densita  del  vino  x  si  prende  direttamente  col  densi- 
metro  o  colla  bilancia  di  Westphal  sul  vino  stesso,  quella 
del  vino  privo  d'alcool  si  prende  invece  sia  sul  residuo  della 
distillazione  di  200  cc.  di  vino  ricondotti  con  acqua  distil- 
lata ai  volume  primitivo  e  alia  temperatura  primitiva,  sia 
sopra  100-200  cc.  di  vino  che  fatti  bollire  fino  a  completo 
esaurimento  deiralcool,  vengono  ricondotti  al  volume  pri- 
mitivo. 

Per  evitare  il  calcolo  deirequazione  riportiamo  la  seguente 
tabella  N.  28  del  Sangle-Ferriere  dalla  quale  data  la  dif- 
ferenza fra  le  due  densita  si  ha  senz'altro  il  grado  alcoo- 
lico  a  15°. 

Un  ultimo  metodo  fisico  di  determinazione  deiralcool  nolle 
soluzioni  alcooliche  d'acqua  e  alcool  e  quello  per  mezzo  del 
punto  di  congelazione. 

Fin  dal  1880  il  Raoutt  aveva  proposto  il  punto  di  conge- 
lazione per  la  determinazione  delle  quantita  di  alcool  nolle 
soluzioni  acquose  ed  aveva  pubblicato  una  tavola  con  le 
dette  quantita  da  0°  al  70  %.  Piu  tardi  lo  stesso  ed  anche 
Arrhenius  hanno  pubblicato  altri  risultati  che  non  concor- 
dano  con  le  cifre  delta  tavola  primitiva. 
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TAVOLA  XXVIII. 

Tavola  per  la  determinazione  delPalcool  nei  vini 
per  differenza  di  densita. 


Differenza 

Alcool  % 

Differenza 

Alcool  % 

Differenza 

Alcool  % 

fra 

in 

fra 

in 

fra 

in 

le  densita 

volume 

le  densita 

volume 

le  densita 

volume 

8.4 

6.0 

11.6 

8.6 

14.8 

11.3 

5 

6.1 

7 

8.6 

9 

11.4 

6 

6.2 

8 

8.7 

7 

6.3 

9 

8.8 

15.0 

11.5 

8 

6.4 

1 

11.5 

9 

6.5 

12.0 

8.9 

2 

11.6 

1 

8.9 

3 

11.7 

9.0 

6.6 

2 

9.0 

4 

11.8 

1 

6.7 

3 

9.1 

5     ■ 

11.9 

2 

6.7 

4 

9.2 

6 

12.0 

3 

6.8 

5 

9.3 

7 

12.1 

4 

6.9 

6 

9.4 

8 

12.2 

5 

6.9 

7 

9.5 

9 

12.3 

6 

7.0 

8 

9.6 

7 

7.0 

9 

9.7 

16.0 

12.4 

8 

7.1 

1 

12.5 

9 

7.2 

13.0 

9.8 

2 

12.6 

1 

9.8 

3 

12.6 

10.0 

7.3 

2 

9.9 

4 

12.7 

1 

7.3 

3 

10.0 

5 

12.8 

2 

7.4 

4 

10.1 

6 

12.9 

3 

7.5 

5 

10.2 

7 

13.0 

4 

7.6 

6 

10.3 

8 

13.1 

5 

7.7 

7 

10.4 

9 

13.2 

6 

7.8 

8 

10.4 

7 

7.8 

9 

10.5 

17.0 

13.3 

8 

7.9 

1 

13.4 

9 

8.0 

14.0 

10.6 

2 

13.5 

1 

10.7 

3 

13.6 

11.0 

8.1 

2 

10.8 

4 

13.6 

1 

8.2 

3 

10.8 

5 

13.7 

2 

8.2 

4 

10.9 

6 

13.8 

3 

8.3 

5 

11.0 

7 

13.9 

4 

8.4 

6 

11.1 

8 

14.0 

5 

8.5 

7 

11.2 

9 

14.1 

Gaunt  (1)  si  e  servito    di    questo   metodo    per  fare   delle 
nuove  determinazioni. 
Le  quantita  d'acqua  e  d'alcool  delle  mescolanze  provate 


(1)  Gaunt-Zeit.  S.  Anal  Chemie.  1905. 
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furono  pesate  con  un'esattezza  del  0,01  %  (Talcool.  Le  cifre 
ottenute  sono  riportate  nella  tavola  seguente : 

TAVOLA  XXIX. 

Tavola  per  la  determinazione  dell'alcool  per  congelazione. 


2  So 

ca  0  ^ 
« 

Abbassame 
tato   del  pun 
lazione    rela 
quello  dell'a 

I 
Gradi  G. 

nto     consta- 
to  di  conge- 
ivamente    a 
cqua. 

II 
Gradi  C. 

Abbassamento   calcola- 
to  per  ogni   percento   di 
alcool. 

I                        II 
Gradi  G.           Gradi  G. 

1 

0.428 

0.420 

0.428 

0.420 

2 

0.853 

0.845 

0.426 

0.422 

3 

1.271 

1.267 

0.424 

0.422 

4 

1.692 

1.690 

0.423 

0.422 

5 

2.120 

2.135 

0.424 

0.427 

6 

2.554 

2.570 

0.425 

0.428 

7 

3.010 

3.020 

0.430 

0.431 

8 

3.510 

3.520 

0.439 

0.440 

10 

4.525 

4.530 

0.452 

0.457 

12 

5.590 

5.600 

0.466 

0.467 

Si  vede  che  l'abbassamento  del  punto  di  congelazione  e 
proporzionale  alia  quantita  di  alcool  fino  al  7%,  ma,  aumenta 
per  le  concentrazioni  superiori. 

Diluizione  e  mescolanza  degli  alcool. 

Come  abbiamo  accermato  nei  distillati  alcoolici  alle  volte 
e  necessario  diluire  questi  per  renderli  atti  al  consenso  di- 
retto.  Cola  abbiamo  anche  indicato  come  e  con  quali  pre- 
cauzioni  bisogna  fare  la  diluizione. 

Per  trovare  le  quantita  di  acqua  da  aggiungersi  ad  un 
dato  liquido  alcoolico  di  un  grado  volumetrico  dato  per  ri- 
durlo  a  un  grado  convenuto  necessiterebbero  dei  calcoli  nei 
quali  occorrerebbe  tener  conto  delle  contrazioni  e  delle  den- 
sita  delle  miscele  idroalcooliche.  Piii  semplicemente  si  fa 
uso  delle  tavole  seguenti. 

Da  Pontk.  42 


TAVOLA  XXX. 
Tavola  per  la  diluizione  dell'alcool. 


Grado  che 

Gradi  riell'a 

cool 

che  si  vuo 

I  ridurre 

si  vuol  ottenere 

100 

99 

98 

97 

96 

276.8 

95 

94 
268.6 

93 

92 

91 

26 

293.5 

289.3 

285.1 

281.( 

272.7 

264.5 

260.4 

256.4 

27 

279.4 

275.3 

271.2 

267.2 

263.2 

259.2 

255.3 

251.3 

247.4 

244.5 

28 

266.2 

262.2 

258.3 

254.4 

250.5 

246.7 

242.9 

239.0 

235.2 

231.4 

29 

253.8 

250.0 

2if).-> 

242.5 

238.7 

235.0 

231.3 

227.6 

223.9 

220.2 

30 

242.4 

238.7 

235*.0 

231.3 

227.7 

224.1 

220.5 

216.1 

213.4 

209.8 

31 

231.6 

228.0 

224.4 

220.1 

217.4 

213.9 

210.4 

206.! 

203.5 

200.0 

32 

221.5 

218.0 

214.5 

211.1 

207.7 

204.3 

200.9 

197.  r 

194.2 

190.8 

33 

212.0 

208.6 

205.2 

201.9 

198.5 

195.2 

192.0 

1SS.7 

185.4 

182.2 

34 

203.0 

199.7 

196.4 

193.2 

189.9 

180.7 

183.5 

180.4 

177.2 

174.0 

35 

194.6 

191.4 

188.2 

185.0 

181.8 

178.7 

175.6 

172.5 

169.4 

160.3 

36 

186.6 

183.5 

180.3 

177.3 

174.2 

171.1 

168.1 

165.1 

162.1 

159.1 

37 

179.1 

176.0 

172.9 

109.9 

106.9 

163.9 

161.0 

158.0 

155.1 

152.2 

38 

171.9 

168.9 

165.9 

162.9 

160.0 

157.1 

154.2 

151.4 

1 48.5 

145.6 

39 

165.0 

162.1 

159.2 

150.3 

153.5 

150.6 

147.8 

L45.0 

142.2 

139.4 

40 

158.5 

155.6 

152.8 

150.0 

147.2 

144.4 

141.7 

139.0 

136.2 

133.5 

41 

152.3 

149.5 

146.7 

L44.0 

141.3 

138.5 

135.9 

133.2 

130.5 

127.9 

42 

146.4 

143.7 

141.0 

138.3 

135.6 

132.!) 

130.3 

127.7 

125.1 

122.5 

43 

140.8 

138.1 

135.4 

132. s 

130.2 

127.6 

125.0 

122.4 

119.9 

117.3 

44 

135.4 

132.7 

130.1 

127.5 

125.0 

122.4 

119.9 

117.4 

114.9 

112.4 

45 

130.2 

127.6 

125.1 

122.5 

120.0 

117.5 

115.1 

112.6 

110.2 

107.7 

46 

125.3 

122.7 

120.2 

117.7 

115.3 

112.8 

110.4 

108.8 

105.6 

103.2 

47 

120.5 

118.0 

115.6 

113.1 

110.7 

108.3 

106.0 

103.6 

101.3 

98.9 

48 

116.0 

113.6 

111.1 

108.7 

106.4 

104.0 

101.7 

99.4 

97.1 

94.8 

49 

111.6 

109.2 

106.8 

104.5 

102.2 

99.9 

97.6 

95.3 

93.1 

90.8 

50 

107.4 

105.0 

102.7 

100.4 

9S.1 

95.9 

93.6 

91.4 

89.2 

87.0 

51 

103.3 

101.0 

98.7 

96.5 

94.2 

92.0 

89.8 

87.6 

85.5 

83.3 

52 

99  4 

97.2 

94.9 

92.7 

90.5 

88.3 

86.2 

84.0 

81.9 

79.7 

53 

95.7 

93.4 

91.2 

89.1 

86.9 

84.8 

82.6 

80.5 

78.4 

70.3 

54 

92.1 

89.9 

87.7 

85.6 

83.4 

81.3 

79.2 

77.2 

75.1 

73.0 

55 

88.6 

86.4 

84.3 

82.8 

80.1 

78.0 

76.0 

73.9 

71.9 

69.9 

56 

85.2 

83.1 

81.0 

78.9 

76.8 

74.8 

72.8 

70.8 

68.8 

00.8 

57 

81.9 

79.8 

77.8 

75.7 

73.7 

71.7 

69.7 

67.7 

65.8 

03.8 

58 

78.8 

76.7 

74.7 

72.7 

70.7 

68.7 

60.7 

64,8 

62.9 

00.9 

59 

75.7 

73.7 

71.7 

69.7 

67.7 

65.8 

63.9 

62.0 

00.1 

58.2 

60 

72.8 

70.8 

68.8 

66.8 

64.9 

63.0 

61.1 

59.2 

57.3 

55.5 

61 

69.9 

67.9 

66.0 

64.1 

62.2 

60.3 

58.4 

50.fi 

54,7 

52.9 

62 

67.2 

65.2 

63.3 

61.4 

59.5 

57.6 

55.8 

54.0 

52.2 

50.4 

63 

64.5 

62.5 

60.6 

58.8 

56.9 

55.1 

53.3 

51.5 

49.7 

47.9 

64 

61.9 

59.9 

58.1 

56.2 

54,4 

52.6 

50.8 

49.0 

47.3 

45.5 

65 

59.3 

57.4 

55.6 

53.8 

52.0 

50.2 

48.4 

40.7 

45.0 

43.2 

66 

56.9 

55.0 

53.2 

51.4 

49.6 

47.9 

46.1 

44,4 

42.7 

41.0 

67 

54.5 

52.6 

50.8 

49.1 

47.3 

45.6 

43.9 

42.2 

40.5 

38.8 

68 

52.1 

50.3 

48.6 

46.8 

45.1 

43.4 

41.7 

40.0 

38.4 

30.7 

(i!) 

49.9 

48.1 

46.4 

44.6 

42.9 

41.2 

39.6 

37.9 

30.3 

34.0 

70 

47.7 

45.9 

44.2 

42.5 

40.8 

39.1 

37.5 

35.9 

34.3 

32.6 

71 

45.5 

43.8 

42.1 

40.4 

38.7 

37.1 

35.5 

33.9 

32.3 

30.7 

72 

43.5 

41.7 

40.1 

38.4 

36.7 

35.1 

33.5 

32.0 

30.4 

28.S 

73 

41.4 

3!). 7 

38.1 

36.4 

34.8 

33.2 

31.6 

30.1 

28.5 

20.9 

74 

39.5 

37.8 

30.1 

34.5 

32.9 

31.3 

29.8 

28.2 

20.7 

25.1 

75 

37.5 

35.8 

34.2 

32.0 

31.0 

29.5 

27.9 

26.4J 

24,9 

23.4 

Grado  che 

Gradi  dell' ale 

ool  c 

he  si 

vuol 

ridurre 

si  vuol  otteaere 

90 

89 

83 

87 

86 

85 

84_ 

83 

82 

_81_ 

26 

252.3 

248.2 

244.2 

238.1 

236.1 

232.1 

228.1 

224.0 

220.0 

216.0 

27 

239.0 

235.0 

231.7 

•'27.* 

223.9 

220.0 

216.1 

212.3 

20S.4 

204.5 

28 

227.7 

223.9 

220.1 

216.3 

212.0 

208.8 

205.1 

201.3 

197.0 

193.8 

29 

216.0 

212.9 

209  3 

21)5.0 

202.0 

19S.3 

194.7 

191.1 

187.5 

183.9 

30 

206.3 

202.7 

199.2 

195.6 

192.1 

188.6 

185.1 

181.0 

178.* 

174.6 

31 

196.6 

193.1 

189.7 

186.3 

182.9 

179.4 

176.0 

172.6 

169.2 

165.8 

32 

187.5 

184.1 

180.8 

177.5 

174.2 

170.9 

167.0 

164.3 

101.0 

157.7 

33 

178.9 

175.7 

172.4 

169.2 

166.0 

162.8 

159.0 

156.4 

153.2 

150.0 

34 

170.9 

167.7 

164.6 

161.4 

158.3 

155.2 

152.0 

148.9 

145.8 

142.7 

35 

163.3 

160.2 

157.1 

154.1 

151.0 

148.0 

144.9 

141.9 

138.9 

135.9 

36 

156.1 

153.1 

150.1 

147.1 

144.2 

141.2 

138.2 

135.3 

132.4 

129.4 

37 

149.3 

140.3 

143.4 

140.5 

137.7 

134,8 

131.9 

129.0 

120.1 

123.3 

38 

142.8 

139.9 

137.1 

134.3 

131.5 

128.7 

125.8 

123.0 

120.3 

117.5 

39 

136.0 

133.9 

131.1 

128.3 

125.0 

122.9 

120.1 

117.4 

114.7 

111.9 

40 

130.8 

128.1 

125.4 

122.7 

120.0 

117.3 

114.6 

112.0 

109.3 

L06.7 

41 

125.2 

122.6 

119.9 

117.3 

114.7 

112.1 

109.4 

106.8 

104.2 

101.6 

42 

119.9 

117.3 

114.7 

112.2 

109.0 

107.0 

104.5 

101.9 

99.4 

90.9 

43 

114.8 

112.3 

109.  S 

107.2 

104.7 

102.2 

99.7 

97.2 

94.8 

92.3 

44 

109.0 

107.5 

105.0 

102.5 

100.1 

97.6 

95.2 

92.8 

90.3 

87.9 

45 

105.3 

102.9 

100.5 

98.0 

95.7 

93.3 

90.9 

88.5 

86.1 

83.7 

46 

100.9 

98.5 

96.1 

93.7 

91.4 

89.1 

86.7 

84.4 

82.0 

79.7 

47 

96.6 

94.3 

91.9 

89.6 

87.3 

85.0 

82.7 

80.4 

78.2 

75.9 

48 

92.5 

90.2 

87.9 

85.7 

83.4 

81.2 

78.9 

76.7 

74.4 

72.2 

49 

88.6 

86.3 

84.1 

81.9 

79.7 

77.4 

75.2 

73.0 

70.8 

08.0 

50 

84.8 

82.6 

80.4 

78.2 

76.0 

73.9 

71.7 

69.5 

67.4 

65.2 

51 

81.1 

79.0 

70.8 

74.7 

72.6 

70.4 

68.3 

66.2 

64.1 

62.0 

52 

77.6 

75.5 

73.4 

71.3 

69.2 

67.1 

65.0 

62.9 

60.9 

58.8 

53 

74,2 

72.2 

70.1 

68.0 

66.0 

63.9 

61.9 

59.8 

57.8 

55.S 

54 

71.0 

68.9 

66.9 

64.9 

62.9 

60.9 

58.8 

56.8 

54.8 

52.8 

55 

67.8 

65.8 

63.8 

61.8 

59.9 

57.9 

55.9 

53.9 

52.0 

50.0 

50 

64.8 

62.8 

60.9 

58.9 

56.9 

55.0 

53.1 

51.1 

49.2 

47.3 

57 

61.9 

59.9 

58.0 

56.1 

54.1 

52.2 

50.3 

48.4 

46.5 

44.6 

58 

59.0 

57.1 

55.2 

53.3 

51.4 

49.5 

47.7 

45.8 

43.9 

42.1 

59 

56.3 

54.4 

52.5 

50.7 

48.8 

47.0 

45.1 

43.3 

41.',- 

39.0 

00 

53.6 

51.8 

49.9 

48.1 

46.3 

44.4 

42.6 

40.8 

39.0 

37.2 

61 

51.0 

49.2 

47.4 

45.6 

43.8 

42.0 

40.2 

38.4 

30.7 

34.9 

62 

48.6 

46.8 

45.0 

43.2 

41.4 

39.7 

37.9 

30.1 

34,4 

32.0 

63 

40.1 

44.4 

42.6 

40.8 

39.1 

37.4 

35.6 

33.9 

32.2 

30.5 

64 

43.8 

42.0 

40.3 

38.0 

36.9 

35.2 

33.4 

31.7 

30.0 

28.4 

65 

41.5 

39.8 

38.1 

30.4 

34.7 

33.0 

31.3 

29.0 

28.0 

26.3 

66 

39.3 

37.0 

35.9 

34,2 

32.0 

30.9 

29.2 

27.6 

26.0 

2  4.3 

(17 

37.1 

35.5 

33.8 

32.2 

30.5 

28.9 

27.2 

25.0 

24.0 

22.4 

08 

35.0 

33.4 

31.8 

30.1 

28.5 

20.9 

25.3 

23.7 

22.1 

20.5 

69 

33.0 

31.4 

29.8 

28.2 

20.0 

25.0 

23.4 

21.8 

20.2 

18.7 

70 

31.0 

29.4 

27.8 

20.2 

24.7 

23.1 

21.5 

20.0 

18.4 

16.9 

71 

29.1 

27.5 

20.0 

24.4 

22.8 

21.3 

19.7 

18.2 

10.7 

15.1 

72 

27.2 

25.7 

24,1 

22.0 

21.1 

19.5 

18.0 

10.5 

15.1) 

13.5 

73 

25.4 

23.9 

22.3 

20.8 

19.3 

17.8 

10.3 

1 1.8 

13.3 

il.s 

74 

23.6 

22.1 

20.0 

19.1 

17.6 

16.1 

14.6 

13.1 

11.7 

10.2 

75 

21.9 

20.4 

18.9 

17.'. 

15.9 

14.5 

13.0 

11.5 

1D.1 

8.0 

(jrado  che 

Gradi  dell' ale 

ool  che  si 

vuol 

ridurre 

si  vuol  ottenere 

80 

79 

_78_ 

204.0 

77_ 
200.0 

76 

196.0 

75 
192.0 

74 

188.0 

_73 

184.0 

_72 

180.1 

_71_ 

26 

212.0 

208.0 

176.1 

27 

200.7 

196.8 

192.9 
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28 
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182.6 
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169.4 
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164.1 

160.6 

157.1 

153.6 

150.2 

146.7 

143.2 
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31 

162.5 

159.1 

155.7 

152.3 

148.9 

145.6 

142.2 

138.8 

135.5 

132.1 

32 

154.4 

151.1 

147.8 

144.5 

141.3 

138.0 

134.7 

131.5 

128.2 

124.9 

33 

146.8 

143.6 

140.4 

137.2 

134.0 

130.9 

127.7 

124.5 

121.3 

118.2 

34 

139.6 

136.5 

133.4 

130.3 

127.2 

124.1 

121.1 

118.0 

114.9 
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35 

132.8 

129.9 

126.8 

123.8 

120.8 

117.8 

114.8 

111.8 

108.8 
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123.6 

120.6 

117.7 

114.8 
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114.7 

111.9 
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106.2 
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97.3 
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91.4 
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78.7 
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69.7 
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65.6 
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51.6 

49.1 

46.7 
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57.8 
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59.0 

56.6 
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53.1 

50.7 
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54.3 

52.0 

49.7 
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42.9 
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38.3 

36.0 

33.8 

47 

51.0 

48.7 

46.5 

44.3 

42.0 

39.8 

37.6 

35.3 

33.1 

30.0 
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47.8 

45.6 

43.4 
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39.0 
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34.6 
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30.3 
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31.8 

29.7 
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41.8 
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29.2 
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36.9 

34.8 

32.7 

30.7 

28.6 

26.6 

24.5 
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36.2 

34.2 

32.2 

30.1 

28.1 

26.1 

24.1 

22.0 

20.0 
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53 

33.6 

31.6 

29.6 

27.6 

25.6 
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21.7 

19.7 

17.7 

15.7 
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31.1 

29.1 

27.2 

25.2 
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19.3 
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26.7 
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22.9 
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13.3 

11.4 
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51 

26 
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124.6 

120.6 

116.7 
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108.8 

104.9 
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97.8 

27 

123.9 

120.1 

116.3 

112.5 

108.7 

104.9 

101.1 

97.3 

93.6 

89.8 

28 

116.0 

112.3 

108.7 

105.0 

101.3 

97.7 

94.0 

90.3 

86.7 

83.0 

29 

108.6 

105.1 

101.5 

98.0 

94.4 

90.0 

87.4 

83.8 

80.3 

76.8 

30 

101.8 

98.3 

94.9 

91.4 

88.0 

84.6 

81.2 

77.7 

74.3 

70.9 

31 

95.3 

92.0 

88.6 

85.3 

82.0 

78.7 

75.3 

72.0 

68.7 

65.4 

32 

89.2 

86.0 

82.8 

79.6 

76.3 

73.1 

69.9 

66.7 
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60.3 
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80.4 
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71.0 

67.9 

64.8 
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59.9 
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59.7 
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58.2 
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49.8 

47.0 

44.2 

41.4 

38.6 

38 

59.5 
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51.3 
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45.8 
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55.4 

52.7 
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44.7 

42.0 
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31.5 
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28.1 

41 

47.7 

45.2 
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40.8 
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33.5 

31.1 

28.7 
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35.2 

32.8 
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28.1 

25.7 
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21.0 
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29.8 

27.5 
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In  esse  airincontro  delle  due  linee  orizzontali  e  verticali 
si  ha  la  quantita  di  acqua  da  aggiungere  ad  1  hi.  di  alcool 
che  ha  la  graduazione  percentuale  in  volume  segnata  in 
testa  della  colonna  per  ridurla  alia  graduazione  segnata  di 
fianco  a  sinistra  e  nelle  ultime  tavole  anche  in  basso  a  de- 
stra  nel  qual  caso  pero  la  graduazione  percentuale  che  pos- 
siede  Talcool  e  segnata  nella  orizzontale  in  basso. 

Con  queste  tavole  si  possono  risolvere  i  seguenti  problemi: 

I.  Si  deve  fare  spirito  a  g  gradi  con  a  litri  di  spirito  a 

am 
b  gradi ;    acqua   da   aggiungere  =  -y—  in  cui   m   rappre- 

senta  il  valor e  dato  dalla  tavola. 

Es.  Si  deve  far  spirito  a  51°  con  100  1.  di  spirito  a  91°. 

La  tavola  stessa  da  la  risoluzione  neirincontro  delle  due 
colon ne  51  e  91,  cioe  si  devono  aggiungere  1.  83,3  d'acqua. 

S'e  invece  di  100  1.  di  spirito  fossero  p.  es.  1.  65  allora 
bisogna  applicare  la  formula  sopraindicata  : 

a  m 
Acqua  da  aggiungere  =  -y^— 

In  cui  a  e  rappresentato  dai  1.  65,  m  la  quantita  d'acqua 
data   dalla   tavola   da   aggiungere   a  100  1.    di   spirito   cioe 

I.  83,3  quindi  .     ■   =1.  54,14  d'acqua  da  aggiungere. 

II.  Si  vogliono  fare  d  litri  di  spirito  a  g  gradi  con  spi- 
rito a  b  gradi. 

Spirito  da  prendere  =  ,ft^    . nella  quale  m  rappresenta 

il  dato  della  tavola  come  nel  caso  precedents  e  d  la  quan- 
tita di  spirito  da  ottenere. 

Es.  Si  vogliono  fare  150  litri  di  spirito  a  53  gradi  con  spi- 
rito a  65°: 

100  X  150 

TocTT^^  ==J2'13  L  di  sPirit0- 

III.  Si  deve  fare  spirito  a  g  gradi  con  spirito  piii  forte 
a  b  gradi  in  ragione  di   a  litri  e  con  spirito  piu  debole  a  f 

gradi. 

Spirito  da  prendere  a  f  gradi  =  -^—r  in  cui  m  e   la  cifra 

fmf 

delia  tavola  per  b  diluito  a  g. 

mf  e  la  cifra  della  tavola  per  g  diluito  a  f. 
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Es.  Si  deve  fare  spirito  a  60  gradi  con  spirito  piii  forte 
a  85  gradi  in  ragione  di  80  1.  e  con  spirito  piii  debole  a 
35  gradi. 

m  =  44,4 

m'  =  73,l. 

80  X  60  X  44  4 
Spirito  da  prendere  a  35°  =  — qk  v  7Q~!~==:  l-  83,33. 

IV.  Si  vuol  fare  spirito  a  g  gradi  con  spirito  piii  debole 
a  f  gradi  in  ragione  di  h  litri  e  spirito  piii  forte  a  6  gradi. 

E  il  problema  inverso  al  precedente,  quindi  la  formula 
sara ; 

Spirito  a  &  gradi : . 

Es.  Si  vuole  far  spirito  a  60°  con  spirito  piii  debole  a  35 
in  ragione  di  1.  83,33  e  con  spirito  piii  forte  a  85°, 
Spirito  a  85  da  prendere : 

60  X  44,4 

V.  Si  vogliono  fare  a  litri  di  spirito  a  b  gradi,  con  spi- 
rito piii  forte  a  c  gradi  e  con  spirito  piii  debole  a  d  gradi. 

a  b  mf 


Spirito  da  prendere  a  c  gradi 
»        »        »  a  d    »      = 


a  b2  m 


d  (c  mr  +  6  m) 

nelle  quali  m  e  la   cifra   della   tavola   per  c  diluito  a  b  ed 
m'  la  cifra  della  tavola  per  b  diluito  a  d. 

Es.  Si  vogliono  fare  150  1.  di  spirito  a  55  gradi   con  spi- 
rito piii  forte  a  75  e  spirito  piii  debole  a  45  gradi. 
m  =  38,3 
m'  =  22,9. 
Spirito  da  prendere  a 

=      150X.55X22,9 
'°  —  75  X  22,9  +  55  X  38,3  ~  X*  4J'4U* 


Spirito  da  prendere  a 
150  : 
~  45  (75  X 
Totale  49,40  +  100,99 -^L  150,39, 


45o_     _150X552X38^__ 

*°  ~~  45  (75  X  22,9  +  55x38,3)  —  im  1Wr 
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Metodi  chiimef 
per  la   deteruiinazioae   dell'alcool. 

Questi  metodi  non  sono  molto  adoperati  perche  non  troppo 
esatti  e  non  sempre  facili  a  usarsi,  diremo  di  quaicuno. 

Metodo  alia  resina  di  Carpane.  —  Questo  metodo  e  fon- 
dato  sulla  insolubilita  o  quasi  delle  resine  o  degli  olii  essen- 
ziali  nelFacqua  e  sulla  loro  solubilita  nell1a]cole.  Quando  si 
prenda  sempre  una  stessa  quantita  di  reattivo  e  sempre  la 
stessa  quantita  di  soluzione  alcoolica,  la  temperatura  alia 
quale  si  ha  la  completa  dissoluzione  delle  resine  diminuisce 
proporzionalmente  airaumento  della  ricchezza  alcoolica  del 
liquido  che  si  aggiunge  al  reattivo  e  precisamente  in  pra- 
tica  diminuisce  di  gradi  1,325  per  ogni  grado  alcoolico.  Una 
soiuzione  di  cc.  10  di  resina  e  5  di  acqua  pura  illimpidisce 
previa  ebullizione  a  gradi  63,4. 

Ecco  quindi  come  si  procede  praticamente: 

Si  prendono  10  cc.  di  reattivo  e  cc.  5  di  soluzione  alcoo- 
lica si  mescolano  insieme  e  si  mettono  in  una  provetta  piut- 
tosto  larga,  facendo  riscaldare  il  tutto.  Ogni  tanto  si  scuote 
la  provetta. 

Appena  il  liquido  e  diventato  limpido  vi  s'immerge  pron- 
tamente  un  termometro  diviso  almeno  in  quinti  di  grado  si 
segna  la  temperatura,  si  sottrae  da  63,4  e  il  risultato  si  di- 
vide per  1,325  e  si  ha  il  grado  alcoolico  centesimale  corri- 
spondente. 

Per  soluzioni  alcooliche  contenenti  piii  del  24  %  d'alcool 
occorre  prenderne  la  meta  o  un  terzo  ecc.  e  riportare  a  vo- 
lume con  acqua  e  moltiplicare  in  fine  per  2,  per  3  ecc.  per 
avere  il  grado  vero.  Cio  si  deve  fare  perche  al  24  %  d'al- 
cool  corrisponde  una  temperatura  di  illimpidimento  31,26  C. 
ed  alFestate  puo  accadere  che  il  miscuglio  diventi  limpido 
senza  riscaldamento. 

Questo  metodo  oitre  che  per  le  soluzioni  alcooliche  puo 
servire  anche  per  i  vini,  birre,  ecc,  quando  non  abbiano  un 
eccesso  di  sostanze  estrattive,  perche  queste  in  piccola  quan- 
tita non  intluiscono  sul  punto  di  dissoluzione. 

Questo  processo  non  puo  servire  se  i  liquidi  non  sono 
limpid i,  ma  si  possono  filtrare  prima  in   un  momento. 

Nel  caso  che  i  liquidi  da  analizzare  contengano  degli  zuc- 
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cheri,  questidisciogliendo  l'essenza  di  trementina  darebbero 
result  ati  su period  al  vero.  Essi  agiscono  come  1"  alcool  fa- 
cendo  dimimrire  la  temperatura  neressaria  alia  loro  limpi- 
dezza  proporzionatamente  alia  loro  quantita. 

Quindi  per  analizzare  un  vino  dolce  p.  es.  se  ne  svapora 
nella  provetta  una  certa  quantita  fino  a  ridurlo  a  Vs  di  vo- 
lume in  modo  che  tutto  Talcool  sia  completamente  elimi- 
nate, si  riporta  al  volume  primitivo  con  acqua,  si  tratta  il 
reattivo  con  questa  soluzione,  procedendo  come  e  stato  in- 
dicato  piu  alto  per  i  liquidi  idroalcoolici  e  si  tiene  la  tem- 
peratura di  illimpidimento  in  luogo  di  63,4.  Fatta  la  cleter- 
minazione  deH'alcool  nel  vino  si  sottrae  dalla  temperatura 
sopra  indicata  quella  che  si  ottiene  coiralcool  dividendo  poi 
il  resto  per  1,325. 

II  reattivo  per  queste  determinazioni  e  delFalcool  a  70  a 
15  di  temperatura  e  contenente  il  1/2  %  di  essenza  di  tre- 
mentina. 

Ecco  come  si  procede  per  prepararne  1  litro:  Si  versano 
in  un  cilindro  di  vetro  circa  600  cc.  di  alcool  a  94-95,  in 
questi  si  versano  poi  5  cc.  di  essenza  di  trementina,  si  me- 
scolano  e  poscia  si  allungano  i  600  cc.  con  acqua  e  alcool 
alternativamente  fino  ad  ottenere  1  litro  di  liquido  che  segni 
airalcoolometro  70  a  15  C.  Occorre  fare  cosi  la  soluzione 
perche  se  si  versa  direttamente  Tessenza  neiralcool  dopo 
ridotto  a  70°  non  si  discioglie  che  parzialmente.  Cosi  pre- 
parato  e  conservato  in  bottiglie  color  rosso  o  scuro  chiuse 
con  tappo  smerigliato,  bastaper  lungo  tempo.  1  1.  pud  servire 
per  100  determinazioni. 

II  processo  e  rapidissimo  bastando  1  minuto  per  fare  la 
determinazione. 

I/unica  difficolta  che  presenta  si  e  quello  che  bisogna 
(are  molta  attenzione  per  non  oltrepassare  il  grade  di  tem- 
peratura bastante  per  la  dissoluzione  com  plot  a.  Volendo 
avere  un  risultato  molto  esatto  si  puo  fare  la  media  di  pa- 
reccliie  determinazioni,  impiegando  sempre  minor  tempo 
che  con  gli  altri  sistemi  (1). 


(1)  Da  una  menioria  di  R.  Carpene.  Nuova  llass.  di  Vit.  ed  Eu. 
Anno  1890,  N.  6. 

Presso  la  Ditta  Carpene  e  Malvolti  si  trova  tutto  Toccorrente 
per  la  determinazione  raccolto  in  apposita  cassettina. 
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Metodo  rapido  Seze.  —  Esso  si  basa  sul  seguente  fatto. 
Se  si  aggiunge  poco  a  poco  delF  acqua  a  una  soluzione  al- 
coolica  Ji  acido  benzoico  avviene  un  momento  in  cai  r  acido 
si  precipita   improvvisamente   in  gran  quantita. 

Ecco  il  modo  operatorio: 

Si  versano  in  un  bicchiere  di  Boemia  secco  e  pulito  5  cc. 
di  una  soluzione  alcoolica  al  20  %  <T acido  benzoico,  in  se- 
guito  si  lascia  cad  ere  da  una  buretta  lentamente,  ad  agi- 
tando  la  soluzione  di  cui  si  vuol  determinare  la  quantita 
d'alcool. 

Appena  apparisce  rintorbidamento  che  e  nettamente  visi- 
bile  anche  in  soluzioni  molto  colorate,  si  legge  il  niimero 
dei  cc.  adoperati  e  se  ne  deducono  cc.  0,1  che  si  sono  ver- 
sati  in  eccesso.  11  tenore  alcoolico  cercato  e  dato  diretta- 
mente  da  una  tavola  stabilita  con  delle  quantita  conosciute 
o  con  delle  curve  tracciate  su  carta  millimetrata.  Eccetto 
l'acido  acetico  in  proporzioni  elevate,  le  sostanze  contenute 
nel  vino  non  sembrano  turbare  la  reazione. 

Metodo  Quartaroli.  —  Questo  metodo  si  basa  sul  se- 
guente fatto : 

Aggiungendo  ad  una  soluzione  di  alcool  e  acqua  del  car- 
bonato  potassico  si  formano  due  strati  liquidi,  il  superiore 
e  una  soluzione  alcoolica  d'acqua  e  l'inferiore  e  una  solu- 
ziane  acquosa  d'alcool.  Tale  proprieta  e  posseduta  anche  da 
molti  altri  sali,  per6  il  carbonato  di  potassa  e  quello  che  si 
presta  meglio  alio  scopo  producendo  una  rapidissima  sepa- 
zione  anche  in  soluzioni  contenenti  piccole  quantita  d'al- 
cool  (p.  e.  5  %)  mentre  gli  altri  sali  producono  una  sepa- 
razione  lenta  e  incompleta. 

II  Quartaroli  voile  ricercare  se  basandosi  su  questa  pro- 
priety era  possibile  eseguire  la  separazione  dell 'alcool  in 
due  strati  si  da  determinare  con  sufflciente  approssima- 
zione  la  quantita  d'alcool  nei  vini  e  in  generale  nei  liquidi 
alcoolici. 

Egli  osserv6  che  aggiungendo  carbonato  potassico  (o  altro 
sale)  in  eccesso  si  ha  la  rapida  formazione  dei  due  strati  e 
che  per  ciascuna  di  queste  sostanze  vi  e  una  proporzione 
particolare  di  acqua  e  alcool  in  cui  lo  strato  superiore  d'al- 
cool separatosi  uguaglia  il  volume  calcolato.  Mettendo  invece 
una  quantita  d'alcool  minore  che  in  delta  mescolanza  si 
separa  una  quantita  d'alcool  minore  della  preveduta,   met- 
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ten  do  una  quantita   maggiore  se  ne  separa  una  maggiore. 

Da  numerose  esperienze  latte  dal  Quartaroli  risulta  clie 
il  metodo  e  rapidissimo,  ma  importa  un  errore  di  alnieno 
mezzo  grado. 

Volendo  usare  detto  metodo,  ecco  come  consiglia  di  ope- 
rare  Tautore  per  le  soluzioni  alcooliche : 

Un  tubo  di  vetro  'del  contenuto  di  circa  cc.  35  e  della  lun- 
ghezza  di  circa  26  cm.  e  perfettamente  calibrato  viene  riem- 
pito  fin  quasi  a  meta  di  carbonato  potassico  in  polvere.  Si 
prnparano  diverse  soluzioni  d'alcool  (5,  7  */2,  10,  12,  15,  20, 
30,  40,  50%)  si  prelevano  25  cc.  per  volta  con  una  pipetta, 
e  si  misura  lo  spessore  dello  strato  d'alcool  clie  si  separa  in 
ciascuna  di  queste  soluzioni,  riportandole  in  una  scala  scor- 
revole  o  anche  in  un  regolo  coperto  di  carta  miliimetrata 
(scrivendo    di    fianco    le    quantita    d'alcool   corrispondenti). 

E  sufficiente  sperimentare  colle  soluzioni  indicate,  poten- 
dosi  senza  gravi  errori  interpolare  fra  i  segni  gia  tracciati 
le  altre  graduazioni  corrispondenti  a  ogni  grado  d'alcool. 
Si  avranno  cosi  indicati  i  gradi  con  tante  linee  clie  non 
saranno  equidistanti  come  risulta  da  esperimenti  fatti.  La 
la  scala  dev'essere  scorrevole  sul  tubo  o  anche  riportata  a 
parte  in  un  regolo  perche  come  si  comprende  facilmente, 
sarebbe  piii  lungo  e  incomodo  portare  il  volume  del  liquido 
a  una  altezza  determinata  del  cabo. 

Nel  vino  non  si  puo  fare  Taggiunta  senz'altro  del  carbo 
nato  perche  vi  produce  un  precipitato  fioccoso,  Jeggero, 
che  venendo  alia  parte  superiore  impedisce  la  lettura  del- 
Talcool  separatosi.  In  questo  caso  ecco  come  si  opera :  Si 
prendono  100  cc.  di  vino,  s'aggiungono  10  cc.  d'una  solu- 
zione  concentrata  d'acetato  basico  di  piombo,  si  filtra,  si 
pi-elevano  con  una  pipetta  20  cc.  del  liquido  rlltrato  e  poi 
si  opera  nello  stesso  modo  come  per  le  miscele  di  acqua  e 
alcool. 

Naturalmente  nel  calcolo  si  tien  conto  della  diluizione  per 
Taggiunta  dell'acetato  di  piombo.  Non  volendo  fare  quest'ul- 
tima  correzione,  a  ciascuna  delle  soluzioni  alcooliche  indi- 
cate piii  sopra  nel  metodo  operatorio  vi  si  aggiunge  il  10  % 
d'acqua  e  cosi  le  graduazioni  indicate  possono  dare  diretta- 
mente  la  percentuale  d'alcool  nei  vini. 

Per  liquori  contenenti  forti  quantita  d'alcool,  come  rhum, 
cognac,  ecc,  6  inutile    Taggiunta  di  acetato  di  piombo  che 
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produce  un  precipitato  scarsissimo  e  che  rimanendo  in  ec- 
cesso  da  col  carbonato  potassico  un  precipitato  di  carbonato 
di  piombo  che  impedisce  la  lettura  ingombrando  interamente 
ii  tubo. 

Si  possono  aggiungere  invece  circa  gr.  2  di  carbonato  di 
potassa  che  non  e  sufficiente  a  produrre  la  separazione  del- 
Talcool,  ma  basta  a  precipitare  le  sostanze  estrattive.  si  Ul- 
tra e  si  opera  come  al  solito. 

Metodo  per  la  deter minazione  delValcool  in  soluzione 
diluita  di  G.  Argensou.  —  Questo  processo  permette  la  deter- 
minazione  delFalcool  etilico  nelle  soluzioni  che  ne  conten- 
gono  solamente  Vioooooo  del  loro  volume. 

II  principio  del  metodo  e  il  seguente :  la  soluzione  alcoo- 
lica  (sempre  molto  debole)  di  cui  si  vuole  conoscere  il  ti- 
tolo  e  trattata  col  miscuglio  cromico  e  distillata ;  nelle  con- 
dizioni  appropriate  Talcool  e  per  la  maggior  parte  ossidato 
alio  state  di  aldeide  che  si  trova  nei  primi  prodotti  della 
distillazione.  Aggiungendo  al  distillato  qualche  goccia  di  una 
soluzione  acquosa  di  fuscina  resa  incolora  per  mezzo  del- 
Vanidride  solforosa,  si  ottiene  una  colorazione  violetta  la 
cui  densita  dipende  dalla  quantita  d'aldeide  contenuta  nel 
liquido  sottomesso  alia  distillazione.  Questa  colorazione  es- 
sendo  molto  simile  a  quella  delle  soluzioni  diluite  di  per- 
manganate di  potassio,  si  precisa  la  sua  intensita  nel  modo 
seguente  :  si  aggiunge  goccia  a  goccia  ad  un  determinato 
volume  d'acqua  una  soluzione  titolata  di  permanganate)  sino 
a  quando  la  colorazione  cosi  ottenuta  abbia  raggiunta  la 
stessa  intensita  di  quella  che  si  vuole  determinare  ;  dal  vo- 
lume della  soluzione  del  permanganate  impiegato,  si  pud 
dadurre  dopo  Tassaggio  preliminare  sopra  soluzioni  di  titolo 
conosciuto,  il  tenore  in  alcool  del  liquido  in  esame. 

La  sensibilita  del  processo  dipende  da  quella  del  reattivo 
impiegato;  si  disciolgono  25  centigrammi  di  fucsina  in  circa 
500  cc.  d'acqua  liberata  dall'aria  merce  rebollizione  —  la 
soluzione  lenta  si  fa  piu  rapidamente  a  caldo  —  dopo  il 
raflYeddamento  si  completano  i  500  cc.  e  si  fa  passare  una 
corrente  molto  lenta  di  anid ride  solforosa.  Si  arresta  Tazione 
del  gas  prima  che  sia  avvenuta  la  completa  decolorazione, 
la  quale  procede  col  tempo. 

Dopo  alcune  ore,  se  la  soluzione  e  ancora  colorata  si  fa 
passare  ancora  qualche  bollicina  di  gas,  aspettando  di  nuovo 
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stlcune  ore,  e  cosi  di  seguito,  avendo  cura  di  fermarsi  quando 
il  liquido  presenta  ancora  una  tinta  rosea.  Se  si  prolungasse 
ancora  l'operazione,  si  otterrebbe  una  soluzione  giallognola 
la  cui  sensibility  sarebbe  considerevolmente  minore.  Cosi  pre- 
parato,  questo  reattivo  da  una  colorazione  apprezzabile  an- 
che  in  soluzioni  alcooliche  debolissime  contenenti  sino  a 
Viooooooo  del  loro  volume  di  alcool. 

In  matracci  pieni  riparati  dall'azione  della  luce,  questo 
reattivo  puo  conservarsi  intatto  per  diversi  mesi. 

Una  volta  in  possesso  del  reattivo  si  fa  una  prima  deter- 
minazione  operando  sopra  una  soluzione  d'alcool  di  titolo 
ccnoseiuto,  per  es.  di  Vsooooo  m  volume.  Da  questa  soluzione 
se  ne  prelevano  20  cc.  e  si  introducono  in  piccolo  flacone  di 
vetro;  si  aggiungono  5  cc.  di  una  soluzione  satura  di  bicro- 
mato  di  potassio  e  1  cc.  d'acido  solforico  concentrato.  II 
flaconcino  e  messo  in  comunicazione  con  un  piccolo  refri- 
gerante  Liebig  per  mezzo  di  un  tubo  piegato  la  cui  por- 
zione  verticale  porta  due  o  tre  rigonfiamenti  sferici,  desti- 
nati  a  fermare  le  proiezioni  durante  la  distillazione;  questa 
e  condotta  lentemente  e  sempre  alio  stesso  modo.  Si  rac- 
colgono  i  primi  5  cc.  in  un  tubo  d'assaggio  A,  e  si  aggiun- 
gono cc.  5  del  reattivo.  La  colorazione  si  produce  a  poco 
a  poco  e  alia  fine  di  un'ora  essa  e  stazionaria. 

Questo  e  il  momento  che  conviene  riscontrare  la  colora- 
zione nel  modo  seguente  :  in  un  tubo  d'assaggio  dello  stesso 
diametro  del  tubo  A,  si  introducono  5  cc.  di  acqua,  indi 
con  l'aiuto  di  una  buretta  si  aggiunge  da  principio  goccia  a 
goccia,  indi  frazione  di  goccia  una  soluzione  centi-normale 
di  permanganate,  sino  a  quando  la  colorazione  sia  della 
stessa  intensita  di  quella  del  tubo  A.  I  due  tubi  sono  esa- 
minati  interponendo  fra  loro  un  vetro  smerigliato  o  una 
carta  oiiata. 

La  stessa  serie  di  operazioni  e  ripetuta  sopra  il  liquido 
di  cui  si  vuol  conoscere  il  tenore  delFalcool  compresa  fra 
V200000  e  V100000  nelie  condizioni  deU'esperienza.  In  molti  casi, 
data  Testrema  diluizione  delle  soluzioni  sulle  quali  si  opera, 
si  potra  accontentarsi  dell'approssimazione  ottenuta,  appli- 
cando  la  regola  della  proporzionalita  limitandosi  all'errore 
di  un  terzo. 

Se  si  ha  bisogno  di  un  approssimazione  maggiore,  si  ri- 
petera  Tesperimento  con  una   soluzione  di  un   titolo  molto 
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vicino  a  quello  che  ha  fornito  la  prima  determinazione 
per  il  liquido  da  titolare  e  il  nuovo  numero  esprimendo  il 
volume  di  permanganato,  servira  a  correggere  il  primo,  la 
proporzionalita  di  questo  volume  al  tenore  in  alcool,  pu6 
essere  considerato  come  rigorosa  per  le  soluzioni  di  compo- 
sizione  molto  simile. 

Nel  caso  di  soluzione  contenente  V2000000  d'alcool  in  volume, 
il  reattivo  dara  dopo  il  trattamento  una  colorazione  di  in- 
tensity eguale  o  superiore  a  quella  del  liquido  centi-nor- 
maie  di  permanganato.  In  questo  caso  si  ricominciera  Te- 
sperimento  dopo  avere  diluita  la  soluzione  in  una  propor- 
zione  conosciuta  per  condurla  entro  a  limiti  convenienti. 

La  soluzione  centi-normale  di  permanganato  deve  essere 
preparata  ai  momento  deirimpiego  con  una  soluzione  di  ti- 
tolo  piu  alto  e  recentemente  verificato. 

E  vantaggioso  di  servirsi  di  una  buretta  di  piccolo  dia- 
metro  che  permetta  la  lettura  del  V100  di  cc. 

Si  potrebbe  avere  da  dosare  Talcool  in  una  soluzione 
contenente  nello  stesso  tempo  dell'aldeide.  Ci  si  assicurera 
di  ci6  per  mezzo  del  reattivo  appropriato  prima  del  tratta- 
mento con  la  miscela  cromica ;  questa  aldeide  mnendosi  a 
quella  che  si  produce  con  Tossidazione  dell'alcool,  farebbe 
trovare  questo  in  una  quantita  maggiore.  Si  terra  con  to  di 
questa  causa  di  errore  sottomettendo  alia  distillazione  nel- 
Tapparecchio  20  cc.  della  soluzione  titolata  senza  aggiunta 
della  miscela  cromica,  conducendo  Foperazione  nel  modo 
come  e  stato  detto  piu  innanzi. 

II  volume  del  liquido  del  permanganato  sara  diminuito  di 
quello  trovato  con  la  prima  operazione,  e  la  differenza  dara 
il  numero  corrispondente  all' alcool  solo. 

Conviene  notare  che  F  alcool  contiene  il  piu  sovente  tracce 
di  aldeide  che  danno  col  reattivo  una  colorazione  qualche 
volta  molto  intensa,  Tautore  ha  provato,  senza  riuscirvi  di 
eliminare  queste  tracce,  facendo  agire  sopra  Talcool  per 
molto  tempo  del  nitrato  d'argento  ammoniacale,  la  potassa 
e  la  barite ;  ha  tentato  pure  di  ottenere  deH'alcool  esente  di 
aldeide  merce  la  saponiflcazione  con  Tacido  solforico  diluito, 
il  solfovinato  di  soda  disseccato  per  piu  giorni  nella  stufa, 
avendo  cura  di  effettuare  la  saponiflcazione  in  un  appa- 
l-ecchio  liberato  dalFaria  per  mezzo  di  una  corrente  di  ani- 
dride  cai'bonica. 
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In  generale  la  quantita  di  aldeide  e  molto  esigua,  tale 
che  le  soluzioni  molto  diluite  che  servono  al  dosamento 
non  danno  alcuna  colorazione  apprezzabile  col  reattivo  il  piii 
sensibile,  e  cio  non  giova  in  pratica. 


Determinazione  dell'alcool  nei  residui 
della  distillazione  dei  vini. 

Quando  si  distillano  vini  specialmente  con  apparecchi  a 
distillazione  continua  ed  anche  quando  si  rettificano  acqua- 
viti  conviene  accertarsi  che  i  residui  sieno  privi  di  alcool, 
onde  evitare  delle  perdite  che  accumulandosi,  col  tempo 
diventano  importanti. 

A  tale  scopo  si  distillano  in  apparecchio  apposito  5  1.  di 
liquido  raccogliendo  un  1.  di  distillate  Questo  s'introduce 
in  un  pallone  di  vetro  con  qualche  grammo  di  calce  spenta, 
si  distilla  di  nuovo  adoperando  preferibilmente  Tapparecchio 
Schloesing  collegato  con  un  serpentino  funzionante  per  ascen- 
sum  e  con  refrigerante  Liebig. 

Raccolti  250  cc.  di  distillato,  vi  si  determina  Talcool  con 
un  alcoolometro  esatto.  II  grado  ottenuto  a  +  15°  C.  diviso 
per  20,  da  in  volume  la  ricchezza  alcoolica  dei  residui.  Que- 
sta  determinazione  conviene  venga  preceduta  da  una  ricerca 
qualitativa,  sia  operando  direttamente  sui  residui  oppure 
sul  prodotto  di  prima  distillazione. 

II  Berthelot  per  tale  ricerca  consiglia  di  agitare  il  liquido 
con  qualche  goccia  di  cloruro  di  benzoile  e  di  liscivia  so- 
dica  fino  a  che  Todore  del  cloruro  di  benzoile  sia  com- 
pletamente  svanito ;  la  presenza  dell'alcool  si  manifesta 
con  Todore  caratteristico  deU'etere  etilbenzoico. 

Un  metodo  piii  sensibile  e  il  seguente  di  Merck. 

Si  scioglie  dell'acido  molibdico  nelFacido  solforico  caldo 
e  concentrato,  questo  reattivo  si  versa  sul  liquido  da  ana- 
lizzare  elevando  la  temperatura  a  60°,  se  vi  e  Talcool  si  os- 
serva  distintamente  un  anello  bleu  alia  superficie  di  sepa- 
razione  dei  due  liquidi. 

La  colorazione  e  piii  o  meno  intensa  secondo  la  quantita 
delFalcool  esistente.  Con  Tagitazione  Tanello  scompare. 
Questa  reazione  non  e  applicabile  ai  residui  molto  colorati. 
Da  Ponte.  43 
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II  processo  aH'Iodoformio  del  Miintz  fa  riconoscere  anche 
quantita  piccolissime  di  alcool.  Si  adoperano  le  seguenti  so- 
luzioni : 

].°  Iodio  gr.  8,0. 

Acqua  distillata  e.  bollita  cc.  15  a  20. 
Ioduro  di  potassio,    quanto   basta  per  sciogliere  Tlodio. 
Acqua  distillata  e  bollita  quanto  basta  per  formare  cc.  100. 
2.°  Soluzione  di  carbonato  sodico  puro. 
Le  due  soluzioni  vanno  conservate  in  vasi  ben  chiusi  e 
alio  scuro. 

II  liquido  da  esaminare  si  tratta  in  un  tubo  di  saggio 
con  1  cc.  di  soluzione  iodica  e  con  3-4  gocce  di  soluzione 
di  carbonato  di  soda,  riscaldando  poi«  a  60°  e  aggiungendo 
di  tanto  in  tanto  una  goccia  di  soluzione  sodica  finche  il 
liquido  non  abbia  assunto  un  colore  ambrato. 

Allora  si  chiude  il  tubetto  e  si  lascia  raffreddare  in  ri- 
poso.  In  presenza  di  piccolissime  quantita  di  alcool  si  ot- 
tiene  un  precipitato  giallo  di  iodoformio. 


Analisi  diverse  degli  alcool. 

Nell'analisi  degli  alcool  o  dei  liquori  oltre  che  la  deter- 
minazione  della  densita  e  della  ricchezza  alcolica  si  possono 
fare  altri  saggi  coi  quali  si  puo  arrivare  ad  avere  una  idea 
completa  e  sicura  del  liquido  che  si  analizza. 

Fra  i  saggi  piii  importanti  vi  sono  i  saggi  organolettici 
che  se  fatti  da  persona  esperta  possono  riuscire  di  grande 
utilita  ed  essere  un  complemento  importante  dell' analisi  chi- 
mica. 

Del  liquido  alcoolico  a  questo  scopo  si  osserveranno : 

a)  il  colore,  (Uff.); 

b)  la  limpidezza,  (Uff.); 

c)  Todore  e  il  gusto,  (Uff.). 

Per  ben  apprezzare  Todore  ed  il  sapore  di  un  liquido  al- 
coolico si  consiglia  di  porre  in  una  grande  bevuta  pochi 
centimetri  cubici  del  liquido  e  di  aggiungere  tant'acqua 
calda  da  portare  la  forza  alcoolica  a  circa  30  %  in  voiume ; 
si  agita  e  si  fiuta,  poi  si  degusta,  tenendo  in  bocca  un  po1 
del  Jiquido   tiepido,  che  poi  si   rigetta :  si  tiene  conto  della 
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irnpressione  avuta  sia  durante  la  degustazione  che  dopo  di 
essa,  irnpressione  che  pu6  apprezzare  e  valutare  chi  ha 
pratica  di  questo  genere  di  saggi. 

Come  pure,  quando  si  debbono  esaminare  dei  liquori,  e 
necessario  degustare  non  solo  il  prodotto  quale  esso  e,  ma 
anche  il  suo  distiliato,  eventualmente  privato  dagli  olii  es- 
senziali. 

Inoltre  sugli  alcool  si  fanno  anche  ie  seguenti  determi- 
nazioni  chimiche : 

Determinazione  dell'estratto.  (UtT.).  —  Si  segue  il  me- 
todo  seguente  simile  a  quello  per  Tanalisi  dei  vini  : 

L'estratto  totale  si  puo  calcolare  cosi : 

00   =   ]    -f    5    +   S, 

s  e  il  peso  specifico  del  liquido  alcoolico ; 

sf  e  il  peso  del  distiliato  alcoolico  riportato  al  volume  pri- 
mitivo  del  liquido. 

Si  cerca  il  valore  di  T  corrispondente  a  x  nella  tavola 
N.  XXXII.  che  da  la  percentuale  di  estratto  secco. 


cm 
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TAVOLA   XXXII. 

Per  la  determinazione  dell'estratto  secco. 
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7 

28.07 

7 

28.86 

7 

29.  65 

8 

26.51 

8 

27.30 

8 

28.09 

8 

28.88 

8 

29.68 

9 

26.54 

9 

27.33 

9 

28.12 

9 

28.91 

9 

29.70 

1. 1020 

26.56 

1.1050 

27.35 

1. 1080 

28.15 

1.1110 

28.94 

1.1140 

29.  73 

1 

26.59 

1 

27.38 

1 

28.17 

1 

28. 96 

1 

39.  76 

2 

26.62 

2 

27.41 

2 

28.  20 

2 

28. 99 

2 

29.78 

3 

26.64 

3 

27.43 

3 

28.22 

3 

29.02 

3 

29.81 

4 

26.67 

4 

27.46 

4 

28.  25 

4 

29. 04 

4 

29.  83 

5 

26.  70 

5 

27.49 

5 

28.28 

5 

29.07 

5 

29.  86 

6 

26.72 

6 

27.51 

6 

28.30 

6 

29. 09 

6 

29. 89 

7 

26.75 

7 

27.  54 

7 

28.33 

7 

29. 12 

7 

29.91 

8 

26.78 

8 

27.57 

8 

28.36 

8 

29.15 

8 

29.94 

9 

26.80 

9 

27.59 

9 

28.38 

9 

29.17 

9 

29.96 

Se  il  valore  di   T  non  e   superiore  a  3  allora  I'estratto  si 
determina  nel  modo  soguente : 

a)  In  una  capsula  di  platino  a  fondo  piatto  di  circa  85 
mm.  di  diametro,  di  20  mm.  di  altezza  e  di  75  cc.  di  capacita, 
di  un  peso  di  circa  20  grammi,  si  fanno  evaporare  a  bagno- 
maria  50  cc.  di  vino  misurati  con  una  pipetta  a  15°  C.  Ri- 
dotto  il  liquido  a  consistenza  di  sciroppo,  si  pone  la  capsula 
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in  stufa  ad  acqua  bollente  e  vi  si  fa  stare  per  due  ore  e 
mezza ;  quindi  la  si  passa  in  un  essiccatore  e,  dopo  raffred- 
data,  si  pesa.  Si  detrae  dal  peso  quello  della  capsula  vuota, 
si  moltiplica  la  difFerenza  per  20  e  si  ha  in  tal  modo  la 
quantita  di  estratto  secco  perlitro  di  vino. 

b)  Se  il  valore  di  E  e  maggiore  di  3,  ma  non  sorpassa 
ii  4,  cioe  se  il  vino  contiene  una  quantita  di  estratto  per 
litro  compresa  fra  i  30  e  i  40  grammi,  allora  si  misura  con 
una  buretta  un  volume  di  vino  taleche  non  lasci  un  estratto 
maggiore  di  gr.  1,5;  questo  volume  di  vino  si  pone  ad  eva- 
porare  nella  capsula  di  platino  sopra  deseritta,  completando 
con  acqua  distillata  il  volume  di  50  cc.  Pel  resto  si  segue 
come  a). 

c)  Se  il  valore  di  E  e  maggiore  di  4,  cio  che  si  veri- 
fica  per  i  vini  dolci  e  liquorosi,  cioe  se  il  vino  contiene  una 
quantita  di  estratto  secco  superiore  ai  40  gr.  per  litro,  l'e- 
stratto  secco  del  vino  e  dato  direttamente  dal  valore  di  E 
moltiplicato  per  10. 

Determinazione  delle  ceneri.  (Uff.).  —  Se  il  liquido  con- 
tiene una  quantita  di  estratto  secco  per  litro  non  superiore 
ai  30  gr.  allora  per  questa  determinazione  si  puo  utilizzare 
r estratto  secco;  se  invece  r estratto  e  maggiore,  e  neces- 
sario  evaporare  50  cc.  di  liquido  originario  e  sull'estratto 
determinare  la  cenere. 

In  ogni  caso  la  capsula  con  Testratto  si  pone  su  un  bagno 
di  amianto  e  con  una  piccola  fiamma  si  comincia  il  dissec- 
camento  deU'estratto  evitando  perdite. 

Compietato  il  disseccamento  su  bagno  d'amianto,  si  pone 
la  capsula  direttamente  sulla  fiamma,  si  estrae  con  acqua, 
filtrando  Testratto  acquoso  per  piccolo  filtro  senza  cenere, 
si  brucia  tutto  il  carbone,  quindi  nella  stessa  capsula  si  ag- 
giunge  r estratto  acquoso  insieme  al  filtro.  Si  evapora  a 
bagno-maria  fino  a  secco,  si  dissecca  a  bagno  di  amianto  o 
a  bagno  d'aria,  si  calcina  con  precauzione  al  rosso  scuro, 
si  fa  ralfreddare,  si  riprende  la  cenere  con  qualche  goccia 
di  una  soluzione  satura  di  carbonato  ammonico,  si  porta 
di  nuovo  a  secco,  si  calcina  ancora  al  rosso  scuro,  si  fa 
raff'reddare  in  essiccatore  e  si  pesa.  Moltiplicando  il  peso 
trovato  per  20  si  ha  la  quantita  di  cenere. 

Determinazione  degli  zuccheri.  (Uff.).  —  Su  pochi  cen- 
timetri  cubici  del  liquido   in  esame   dealcoolizzati  si  deter- 
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mina  a  mezzo  di  un  saggio  qualitative,  la  natura  degli  zuc- 
cheri  esistenti,  allora  la  determinazione  si  puo  fare  diretta- 
mente  per  via  polarimetrica,  ma  se  oltre  il  sacearosio  il  li- 
quore  contiene  anche  zuccheri  riduttori,  glucosio  o  zucchero 
invertito,  allora  si  procede  come  per  i  vini  determinando  gli 
zuccheri  riduttori  per  via  chimica  e  il  sacearosio  per  inver- 
sione. 

Determinazione  del  sacearosio.  (Uff.).  —  L'inversione  del 
sacearosio  si  fa  avvenire  median  te  l'azione  di  1/10  del  volume  di 
acido  cloridrico  (H  CI.)  (d  —  1,1).  100  cc.  di  liquido  sono  neutra- 
lizzati  esattamente  dealcoollizzati,  defecati  e  portati  di  nuovo 
100  cc.  si  agitano  e  si  filtrano  50  cc.  del  filtrato  in  un  pal- 
loncino  da  100  cc.  si  trattano  con  5  cc.  di  H  CI.  e  si  la- 
sciano  per  12  ore  alia  temperatura  deH'ambiente,  o  si  man- 
ten  gano  per  10  minuti  a  bagno-maria  alia  temperatura  di 
68-72  C. 

La  soluzione  rapidamente  rafFreddata  si  neutralizza  con 
soda  o  potassa  caustica,  usando  una  soluzione  alcalina  il 
cui  titolo  corrisponda  a  quello  deiracido  cloridrico,  si  porta 
a  segno  e  se  e  necessario  si  filtra. 

Si  fa  Fosservazione  saccarimetrica  sia  sui  50  cc.  non  aci- 
diflcati  e  portati  a  100  sia  sulla  porzione  invertita,  molti- 
plicando  per  2  le  indicazioni  avute. 

Se  dopo  Tinversione  la  deviazione  rotatoria  e  minore, 
tenendo  conto  del  segno  della  deviazione  del  liquido  non 
invertito  e  segno  che  e'e  anche  del  sacearosio  la  cui  quan- 
tity s  per  1.  e  data  dalla  formula  di  Clerget : 

16,29  (P—P1) 

o  —  iQ  — '- : — - 

~    u  142,66  —  0,5^° 

se  il  polarimetro  e  francese,  e 

26,048  (P  —  P1) 


10 


142,66  —  0,5  r 


se  il  polarimetro  e  tedesco. 

P  e  P1  sono  le  deviazioni  del  liquido  dopo  rinversione 
(tenendo  conto  dei  segni). 

Si  puo  controllare  il  valore  di  .<?,  determinando  lo  zuc- 
chero riducente  sul  liquido  invertito,  facendo  la  differenza 
fra  lo  zucchero    invertito  per  litro   trovato  prima  e  quello 
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trovato  dopo  Tinversione  e  moltiplicando  questa   differenza 
per 

n  w  (       342\ 

Determinazione   delta  glicerina.  (Uff.).  —  a)  Net  liquidi 

con   una  quantita  di  zucchero  inferior e  a  20  gr.  per  1. 

100  cc.  di  liquido  si  evaporano  a  bagnomaria  in  capsula 
di  porcellana  a  fondo  sferico  fino  a  ridurli  a  circa  10  cc.  si 
aggiunge  al  residue-  circa  1  gr.  di  sabbia  quarzosa  e  del  latte 
di  calce,  sino  a  reazione   nettamente  e  fortemente  alcalina. 

Si  evapora  la  sostanza  a  consistenza  di  una  pasta  densa 
e  tenace  ed  al  residuo  si  aggiun go-no  5  cc.  di  alcool  a  96°. 
Quindi  aiutandosi  con  una  spatola  si  stacca  la  sostanza  dalle 
pareti  della  capsula  e  con  un  piccolo  pestello  la  si  impasta 
con  Talcool  e  si  tritura  finamente,  in  modo  da  ridurre  la 
massa  in  una  vera  poltiglia  flnissima.  Si  lavano  la  spatola 
ed  il  pestello  con  piccole  quantita  di  alcool  a  96°,  in  modo 
che  il  volume  totale  deiralcool  nella  capsula  sia  presso  a 
poco  di  50  cc.  Si  scalda  il  tutto  per  breve  tempo  a  bagno- 
maria senza  raggiungere  Tebollizione ;  dopo  raffreddamento 
si  filtra  su  piccolo  filtro  a  pieghe,  raccogliendo  il  filtrato  in 
una  bevuta.  Si  lavano  la  capsula  ed  il  residuo  sul  filtro 
tante  volte  con  piccole  proporzioni  di  alcool  a  96°,  fino  a 
raccogliere  un  volume  di  alcool  di  circa  150  cc.  Si  distilla 
Talcool  a  bagno  di  sabbia  finche  rimangono  nella  bevuta 
circa  10  cc.  di  liquido  e  poi  si  mette  la  bevuta  in  bagno- 
maria per  scacciare  il  resto  deiralcool. 

Dopo  raffreddamento  si  scioglie  il  residuo  sciropposo  in 
10  cc.  di  alcool  assoluto,  quindi  si  versano  nella  bevuta 
15  cc.  di  etere  anidro;  si  lascia  depositare  il  precipitato 
formatosi  e  quando  il  liquido  sovrastante  e  divenuto  lim- 
pido  lo  si  decanta  in  un  recipiente  tarato  cilindrico  alto 
circa  7  cm.  e  largo  4  cm.,  muni  to  di  tappo  smerigliato,  ver- 
sando  in  esso  anche  le  piccole  quantita  —  circa  15  cc.  — 
della  miscela  alcoolica-eterea  adoperata  per  il  lavaggio  della 
bevuta.  Si  pone  il  pesaglicerina  su  bagno-maria  appena 
tiepido  per  far  evaporare  Tetere,  quindi  si  innalza  la  tem- 
peratura  del  bagno  per  scacciare  Talcool,  ed  inflne,  perche 
Talcool  possa  completamente  evaporarsi,  si  adatta  il  pesa- 
glicerina in  un  vaso  di  rame  cilindrico,  che  si  fa  restare  in 
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bagno-maria  bollente  fino  a  che  il  residuo  abbia  acquistato 
la  consistenza  di  sciroppo.  Si  porta  il  pesaglicerina  in  stufa 
ad  acqua  bollente,  dove  si  fa  stare  per  un'ora;  si  lascia 
raffreddare  in  essiccatore  e  si  pesa. 

II  peso  della  glicerina  trovato,  moltiplicato  per  10,  da  di- 
rettamente  la  glicerina  contenuta  in  un  litro  di  vino. 

b)  Nei  liquidi  con  una  quantita  di  zucchero  superiors 
a  20  gram  mi  per  litro.  —  50  cc.  di  liquido  si  pongono  in 
una  capsula  di  porcellana  a  fondo  rotondo,  vi  si  aggiungono 
5  gr.  di  sabbia  silicea  non  troppo  flna  e  8-10  gr.  di  calce 
spenta  in  polvere.  Si  mescola  bene  il  tutto  e  si  fa  evapo- 
rare  a  bagno-maria  fino  a  consistenza  di  unapoltigliamolle, 
agitando  spesso  la  sostanza  e  staccando  con  la  bacchetta  le 
parti  piii  secche  attaccate  alle  pareti  della  capsala. 

Quindi  si  ritira  la  capsula  del  bagno-maria  e  vi  si  versano 
circa  30  cc.  di  alcool  a  96°  ;  con  una  spatola  di  ferro  si 
staccano  le  parti  solide  rimaste  aderenti  alia  bacchetta  ed 
alle  pareti  della  capsula  e  con  un  pestello  si  tritura  tutta 
la  massa. 

Con  altro  alcool  a  96°  (30-40  cc.)  si  lavano  pestello  e  bac- 
chetta, si  sealda  la  capsula  a  bagno-maria  fmche  Falcool 
cominci  a  bollire,  si  flltra  il  liquido  per  filtro  a  pieghe 
asciutto,  raccogliendo  il  filtrato  in  una  bevuta  di  circa  300  cc. 
e  si  lavano  la  sostanza  insolubile  rimasta  nella  capsula  ed 
il  filtro  per  due  o  tre  volte  con  alcool  a  96°,  in  modo  da 
avere  un  filtrato  di  circa  200  cc. 

Se  la  parte  solida  non  sembra  sufficientemente  polveriz- 
zata,  si  pesta  minutamente  col  pestello  e  si  estrae  con  altro 
alcool  caldo.  Si  distilla  Falcool  a  bagno-maria  seguitando 
nel  resto  come  si  e  detto  in  (a).  II  peso  trovato  moltiplicato 
per  20  da  la  glicerina  contenuta  in  1  1. 

(Se  si  trovasse  una  quantita  di  sostanza  superiore  a  5  %0, 
e  bene  ripetere  la  determinazione  su  quantita  minore  di  li- 
quido). 

Determinazione  dell'acidita  fissa  e  volatile. 

(Uff.).  —  L'acidita  totale  si  determina  su  25-50  cc.  di  li- 
quido, adoperando  alcali  decinormale  ed  adoperando  come 
indicatore  la  fenolftaleina  o,  quando  questa  non  riesce  spo- 
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sibile,  la   carta  di  tornasole   sensibile  di  colore  violetto  (1). 

I/acidita  si  calcola  come  acido  acetico,  di  cui  il  peso  mo- 
lecolare  e  60.  Moltiplicando  per  0,006  il  numero  di  alcali 
decinormale  adoperato  per  la  neutralizzazione,  si  ha  Tacidita 
totale  in  grammi  di  acido  acetico  nel  volume  di  liquido 
adoperato.  Con  un  calcolo  semplice  la  quantita  si  riporta  a 
1000  oq. 

L'acidita  volatile  si  determina  come  si  fa  per  i  vini,  cal- 
colandola  anche  in  acido  acetico.  Dalla  differenza  delle  due 
acidita  si  ha  Tacidita  flssa. 

Deter minazione  delV  acidita  volatile. 

La  determinazione  delVacidita  volatile  si  esegue  mediante 
distillazione  del  liquido  in  corrente  di  vapor  acqueo.  Come 
generatore  di  vapore  puo  adoperarsi  un  pallone  di  vetro, 
o,  meglio,  una  bombola  di  metallo  di  un  paio  di  litri  di 
capacita;  se  si  vogliono  fare  contemporaneamente  due  o 
piii  determinazioni,  il  generatore  deve  essere  di  capacita 
maggiore. 

50  cc.  di  liquido,  si  pongono  in  un  palloncino  a  fondo 
sferico  di  250  a  300  cc.  di  capacita,  munito  di  tappo  a  due 
fori,  per  uno  dei  quali  passa  un  tubo  di  vetro  di  7  mm. 
circa  di  diametro,  che  pesca  fin  quasi  al  fondo  del  pallone 
e  che  a  tempo  opportuno  si  congiunge  al  generatore  di  va- 
pore, e  per  Taltro  un  tubo  a  sviluppo,  con  bolla  di  sicu- 
rezza,  unito  ad  un  refrigerante,  sotto  al  quale  si  pone  un 
matraccio  di  circa  300  cc.  di  capacita. 

Si  comincia  la  distillazione  del  liquido  senza  corrente  di 
vapore;  quando  il  volume  del  vino  e  ridotto  a  circa  la  meta, 
si  fa  arrivare  nella  massa  del  liquido  la  corrente  di  vapore. 
Si  continua  la  distallazione  fino  a  che  il  liquido  che  distilla 
non  presenta  piu  reazione  acida. 

Determinazione  delle  aldeidi. 

(Uff.).  —  Prima  di  parlare  della  determinazione  delle  al- 
deidi e  delle  altre  impurita  che  accompagnano  gli  alcooli,  e 


(1)  Se  il  liquido  contiene  in  soluzione  dell'acido  carbonico, 
come  nel  caso  di  alcune  acquaviti,  allora  esso  viene  eliminato 
riscaldando  il  liquido  aU'ebollizione  in  refrigeranle  a  riflusso. 
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necessario  dare  delle  nor  me  sul  modo  come  portare  un 
alcoole  at  grado  voluto  (1),  giacche  per  le  ricerche  e  le  de- 
terminazioni  delle  sostanze  in  parola  si  richiede  quasi  sem- 
pre  che  il  liquido  alcoolico  sia  portato  ad  un  grado  di  alcool 
determinate 

A  queste  norme  faremo  seguire  le  for  mule  per  calcolare 
dalle  impurezze  trovate  nell'alcool  portato  ad  un  determi- 
nate grado,  su  cui  si  e  fatto  il  saggio,  quelle  esistenti  nel- 
alcool  dato  ovvero  neiralcool  anidro. 

Norme  per  portare  un  alcool  ad  un  grado  voluto  e  per 
calcolarne  le  impurezze.  —  Si  abbia  un  alcool  contenente 
a  cc.  di  alcool  %  e  di  ppeso  specifico  a  15  C,  che  si  voglia 
portare  ad  un  grado  A  di  alcool,  a  cui  corrisponde  il  peso 
specifico  P,  mediante  aggiunta  di  un  alcool  puro  di  grado 
af  e  di  peso  specifico  pr.  A  100  cc.  dell' alcool  dato  allora 
si  aggiungono  x  cc.  deiralcool  puro  di  grado  af  e  si  otterra 
un  volume  V  di  alcool  di  grado  A.  II  valore  di  x  e  dato  da 

a  P  —  A  p 

x  —  100  -r— ,— — ~ 

Ap'  —  a'  P 

Per  causa  della  contrazione,  V  non  e  esattamente  uguale 
a  100  -|-  &i  ma  e  invece  dato  dalla  formula 

100  p  +  x  pf 


o  dalFaltra: 


V  = 


v= 


p 

100  a  +  x  af 


Nel  caso  particolare  che  Talcool  dato  si  debba  portare  ad 

un  grado  inferiore,  mediante  aggiunta   d'acqua,  le  formule 

date  diventano: 

100  a  P  —  Ap 
x= -A— 

T7       100  p  +  x 


ovvero 

V=- 


(1)  Vedere  gli   Annali    del   Laboralorio   chimico   cent  rale  (telle 
Gabelle,  vol.  V,  parte  II,  pag.  322. 
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In  taluni  casi  puo  essere  sufficiente  di  operare  con  appros- 
simazione,  cioe  non  tenendo  conto  della  contrazione  di  vo- 
lume. Allora  ]e  formole  da  applicare  diventano  piii  sem 
plici  e  non  richiedono  piii  la  conoscenza  dei  pesi  specific], 
cioe : 

x  =  100  aA  ~  A.  r=ioo  +  a?  =  100-4ZL^, 

A—ar  '  A  —af 

e  nel  caso  si  debba  aggiungere  acqua 

iaa  a—  A  t;       1QQ  a 

a?  =  100 — -. —        v  =  — 3 — 
A  A 

Quest' ultima  formula,  che  e  uguale  a  quella  data  di  sopra, 
e  esatta,  perche  indipendente  dalla  contrazione. 

In  base  a  queste  formule  sono  state  calcolate  le  tavole 
che  trovansi  in  fine  del  capitolo  (tavola  33,  34,  35). 

Determinata  cosi  la  diluizione  da  far  subire  airalcool  in 
esame,  con  le  seguenti  norme  si  possono  valutare  le  impu- 
rezze  contenute  neH'alcool  dato. 

Sia  i  la  percentuale  d'impurezza  trovata  (con  i  metodi 
descritti  in  seguito)  nell'alcool  di  grado  A  adoperato  per  il 
saggio,  si  vuol  trovare  la  percentuale  x  d'impurezze  nell'al- 
cool dato  di  grado  a,  e  la  percentuale  X  d'impurezze  del- 
Talcool  anidro  contenuto  neH'alcool  dato;  si  avra  : 

i  V  i_JT 

~~  100  a 

Queste  formule,  in  cui  V  ha  lo  stesso  significato  che  nelle 
precedent!,  valgono  tanto  nel  caso  che  Talcool  dato  siapor- 
tato  al  grado  A,  mediante  aggiunta  di  alcool  di  grado  di- 
verso,  privo  d'impurezze,  come  nel  caso  che  l'alcool  dato 
sia  stato  portato  al  grado  A  per  aggiunta  di  acqua.  In 
quest' ultimo    caso  possono  anche  adoperarsi  le  formule 

i  a  v      100  i 

X  =   —7—  X  = T— 

A  A 

Per  la  ricerca  e  determinazione  delle  aldeidi  si  consiglia 
di  adoperare  una  soluzione  di  fuxina  decolorata  da  acido 
solforoso. 

La  soluzione,  che  e  di  una   grande  sensibilita  e  che  pu6 
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conservarsi  lungamente  senza  alterarsi,  e  cosi  composta: 

Acqua  distillata cc.  1000 

Soluz.  di  bisolflto  sodico  (d.  1.  36).  »  100 
Soluzione  acquosa  di  fuxina  pura 

non  solfonata  all'l  %  ....  »  150 

Acido  solforico  puro  concentrato  »  15 

La  soluzione  si  conserva  alFoscuro. 

La  proporzione  migliore  del  reattivo  e  di  4  cc.  per  10  cc. 
di  alcool  da  analizzare  a  50°.  La  reazione  si  fa  avvenire  in 
un  tubo  da  saggio. 

La  colorazione  che  si  sviluppa  al  principio  e  debole,  ma 
va  accentaandosi  e  diviene  massima  dopo  20  minuti  ;  per- 
siste  per  di  piii  di  un'ora.  La  temperatura  favorisce  la  rea- 
zione, essa  pero  non  deve  oltrepassare  i  30°  C. 

L'alcool  da  saggiare  col  reattivo  fuxinico  deve  essere  por- 
tato  a  50°.  La  diluizione  delle  aldeidi  si  fa  seguendo  le 
norme  precedenti  descritte  e  servendosi  delle  tabelle  sopra 
indicate. 

La  determinazione  delle  aldeidi  si  fa  seguendo  un  pro- 
cesso  coiorimetrico.  Sono  necessari  a  tale  scopo  deH'alcool 
puro,  privo  di  aldeidi  a  50°,  ed  una  soluzione  tipo  di  aldeide 
acetica  contenente  gr.  0,05  di  aldeidi  per  litro  di  alcool 
a  50°. 

L'alcool  esente  di  aldeide  si  prepara  facendo  bollire  per 
un'  ora  in  refrigerante  a  ricadere  P  alcool  del  commercio 
con  1-2  %  di  cloridrato  di  metafenilendiamina,  distillando  e 
portando  il  distillato  al  50  %. 

Per  preparare  la  soluzione  tipo,  gr.  0,1387  di  ammonal- 
deide  (purificata,  lavandola  con  etere  anidro  e  seccata  prima 
air  aria  e'  poi  nel  vuoto  su  acido  solforico),  corrispondenti  a 
gr.  1  di  aldeide  acetica.  si  sciolgono  in  un  palloncino  da 
100  cc.  con  circa  50  cc.  di  alcool  a  50°  privo  di  aldeidi. 
Alia  soluzione  si  aggiungono  cc.  2,27  di  acido  solforico  nor- 
male,  quindi  cc.  2,5  di  alcool  a  90°,  in  modo  da  avere  an- 
cora  un  liquido  a  50°  e  si  porta  a  segno  con  altro  alcool  a 
50°,  privo  di  aldeidi.  Si  agita,  ed  un  volume  della  soluzione 
si  porta  a  20  volumi  con  lo  stesso  alcool  a  50°,  si  avra  cosi 
la  soluzione  tipo,  contenente  gr.  0,05  di  aldeide  per  litro. 

Preparata  la  soluzione  tipo,  unaprovetta  di  1  cm.  di  dia- 
metro  e  di  15  a  16  cc.  di  eapacita  e  provvista  di  un  segno 
Da  Ponte.  44 
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di  affioramento  a  10  cc.  si  riempie  fino  al  tratto  con  la  so 
luzione  tipo  e  un'altra  provetta  simile  si  riempie  fino  al 
tratto  con  10  cc.  dell'alcool  in  esame,  portato  come  si  e 
detto,  a  50 ;  a  ciascuna  provetta  si  aggiungono  4  cc.  del 
reattivo  fuxinico,  come  sopra  preparato,  si  chiudono  subito 
con  tappo,  si  agitano  e  si  lasciano  stare  per  20  minuti.  Se 
dopo  questo  tempo  i  due  liquidi  appaiono  colorati  alHn- 
circa  della  stessa  intensita,  si  osserv^ano  al  colorimetro.  II 
colorimetro  Duboscq,  che  permette  di  esaminare  i  liquidi 
colorati  su  uno  spessore  di  4  cm.  al  piii,  conviene  perfetta- 
mente  al  dosaggio  colorimetrico  delle  aldeidi. 

Se  le  due  colorazioni  sono  d'intensita  di  versa,  allora  si 
ripete  la  prova,  prendendo  una  minore  quantita  delFalcool 
che  da  colorazione  piii  forte  e  completando  i  10  cc.  con  al- 
cool  a  50°.  Con  un  po'  di  pratica  si  arriva  dopo  pochi  ten- 
tativi  ad  avere  colorazioni  ad  intensita  eguali ;  si  confron- 
tano  i  due  liquidi  al  colorimetro  Duboscq,  leggendo  sulle 
scale  dell'apparecchio  i  millimetri  corrispondenti  rispettiva- 
mente  alia  colorazione  dei  liquidi. 
II  calcolo  delle  aldeide  si  fa  nel  seguente  modo: 
Siansi  impiegati  C  cc.  con  l'alcool  a  50°.  Sia  H  Y&\tez7,& 
in  mm.  della  soluzione  tipo  e  h  Taltezza  del  campione  ad 
intensita  di  colorazione  eguale.  II  tenore  in  aldeidi  per  litro 
dell'alcool  a  50°  sara  dato  dalla  espressione : 

,Ar        10         H 
0,05x^-xx 

Se  per  il  saggio  si  e  dovuto  diluire  la  soluzione  tipo  pren- 
dendone  Cf  centimetri  cubici  e  portandoli  a  10,  il  tenore  in 
aldeidi  per  litro  delFalcool  a  50°  sara  dato  da 

C  H 

°'05xio-xir 

e  se  non  si  e  fatta  subire  ai  due  liquidi  alcuna  diluizione, 
allora  il  tenore  in  aldeidi  sara  dato  da 

i 

0,05  X  -jf 
Volendo  calcolare  le   aldeidi  in  aldeide   acetica  per  litro 
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di  alcool   dato,   applicando  le  formule  gia  date,    si   ha  nel 
1"  caso 

^^   10         H  V 

^  =  0,0o-^X^-XlW 

e  nel  secondo  caso 

xx  -  o,0o  10  x  h   x  100 

Volendo  poi  riferire .  le  aldeidi  ad  un  litro  di  alcool  anidro, 
si  avra  nel  1°  caso 

ftAK    10  #  F 

X  =  0,05-^XT-X  — 

e  nel  secondo  caso 

C  II  V 

Determinazione  del  furfurol. 

(Uft'.).  —  II  reattivo  il  piii  sensibile  del  furfurol  e  Tace- 
tato  di  anilina;  senza  azione  veruna  sulle  altre  impurita 
che  accompagnano  l'alcool  etilico,  esso  produce  una  colora*- 
zione  rossa  netta  in  presenza  di  quantita  minime  di  furfurol. 

A  10  cc.  di  alcool  in  esame  distillato  e  a  titolo  di  50"  si 
aggiungono  10  gocce  di  anilina  pura  ed  incolora  di  fresco 
distillata  ed  un  centimetro  cubico  di  acido  acetico  concen- 
trato  puro :  in  presenza  di  furfurol  o  poco  dopo  si  ha  la 
colorazione  rossa  del  liquido,  colorazione  che  e  massima 
dopo  20  minuti. 

II  dosamento  del  furfurol  si  fa  quasi  come  quello  deiral- 
deide.  Si  prepara  una  soluzione  di  furfurol  contenente 
gr.  0,005  di  sostanza  per  litro  di  alcool  a  50°  e  si  porta  Tal- 
cool  da  saggiare  a  50°.  Contemporaneamente  1 0  cc.  di  ciascun 
liquido  si  trattano  con  10  gocce  di  anilina  ed  un  centimetro 
cubico  di  acido  acetico  concentrato  e  dopo  20  minuti  si  os- 
servano  le  colorazioni  al  colorimetro  Duboscq. 

Se  H  e  h  sono  le  altezze  in  millimetri  dei  due  liquid i,  si 
avra,  come  nel  caso  delle  aldeid^, 

„  ™-   H         V 

^°'00dTxToo 

H  V 

X=0'005TXT 
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Determinazione  degli  alcoli  superiori. 

(UfL).  —  La  determinazione  degli  alcool  superiori  si  fa 
col  processo  Girard  e  Rocques  nel  caso  dei  liquori,  delle 
acquaviti  e  dei  cognacs,  e  con  quello  Rose  per  gli  alcoli 
industriali. 

In  tutti  i  casi  la  totalita  degli  alcooli  si  esprime  in  alcool 
isobutilico,  sebbene  Falcool  amilico  sia  il  piii  abbondante 
tra  gli  alcooli  superiori. 

a)  Dosamento  degli  alcooli  superiori  col  processo 
Girard  e  Rocques.  —  Questo  dosamento  e  fondato  sulla  co- 
lorazione  che  l'acido  solforico  monoidrato  sviluppa  airebol- 
lizione,  quando  trovasi  in  presenza  di  alcooli  superiori.  L/a- 
cido  solforico  non  ha  quasi  azione  alcuna  sugli  alcooli  nor- 
mali;  e  necessario  pero  che  Talcool  in  analisi  sia  sbarazzato 
delle  aldeide  e  del  furfurol,  che  danno  la  stessa  reazione 
con  Tacido  solforico. 

La  intensita  della  colorazione  dipendendo  non  solo  dalla 
proporzione  delle  impurita  ma  anche  dalla  forza  alcoolica,  e 
necessario  di  portare  T  alcool  in  esame  alio  stesso  grado  del 
liquido  tipo,  cioe  a  50°.  Quest'operazione  si  fa  come  e  stato 
piii  sopra  indicato. 

Per  eliminare  le  aldeidi  si  usa  il  cloridrato  di  metafeni- 
lendiamina  che  forma  con  le  aldeidi  un  composto  stabile.  A 
tale  scopo  100  cc.  delPalcool  in  esame,  portato  alia  gradua- 
zione  di  50°,  si  versano  in  un  palloncino  di  circa  250  cc. 
vi  si  aggiungono  2  grammi  di  cloridrato  di  metafenilendia- 
mina,  qualche  pezzettino  di  pomice,  si  collega  il  palloncino 
ad  un  refrigerante  a  ricadere  e  si  fa  bollire  il  liquido  per 
un'ora.  Si  fa  raffreddare,  si  unisce  quindi  il  pallone  ad  un 
refrigerante  ordinario  e  si  distilla  lentamente  a  fuoco  nudo, 
evitando  che  il  residuo  si  soprariscaldi,  giacche  i  prodotti 
di  decomposizione  passerebbero  nel  distillato.  Si  raccolgono 
circa  75  cc.  del  distillato  in  un  palloncino  da  100  cc,  e  si 
portano  a  segno.  II  liquido  cosi  raccolto  contiene  tutto  Fal- 
cool esistente  nei  100  cc.  di  liquido  che  si  sono  distillati  e 
conterra  percio  50  %  di  alcool  in  volume. 

h&soluzione  tipo  si  preparacon  alcool  isobutilico,  essendo 
esso  fra  gli  alcooli  superiori  quello  che  da  con  Tacido  sol- 
forico la  colorazione  piii  intensa,   sebbene   come  si  e  detto, 
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T  alcool  superiore  predominance  negli  spiriti  sia  quello 
amilico. 

L'alcool  isobutilico  da  adoperare  deve  bollire  a  108°  C.  e 
avere  il  peso  speciflco  di  0,806  a  15°  C.  Dell'alcool  puro,  che 
non  dia  reazione  coiracido  solforico,  si  porta  a  50°  e  con 
esso  si  prepara  la  soluzionetipo  che  deve  contenere  gr.  0,500 
di  alcool  isobutilico  per  litro. 

La  determinazione  procede  ncl  seguente  modo :  in  un 
palloncino  di  100  cc.  col  collo  lungo  20  cm.  perfettamente 
pulito  e  secco  si  versano  10  cc.  del  campione,  ed  in  altro 
identico  si  versano  10  cc.  del  liquido  tipo.  A  ciascuno  di 
essi  si  aggiungono  16  cc.  di  acido  solforico  concentrato  puro, 
facendoli  cadere  lungo  le  pareti  in  modo  che  non  si  mesco- 
lino  col  liquido  alcoolico  ;  quindi  si  agita  bruscamente  per 
fare  avvenire  la  mescolanza  e  si  portano  al  bagno  di  cloruro 
calcico  a  120  C.  in  cui  si  fanno  stare  per  un'ora  (1).  Dopo 
raffreddamento  si  osservano  le  due  colorazioni  al  colorime- 
tro.  Siano  H  e  h  le  altezze  dei  liquidi  aventi  la  stessa  in- 
tensity di  tinta,  H  corrispondente  al  liquido  tipo  al  0,  5  e/oo 
ed  h  al  campione.  II  contenuto  apparente  e  rappresentato 
dalla  formula: 

x  —  0,500  -v- 
h 

Questo   contenuto  apparente   sara   tanto  piii   prossimo  al 

IT 

reale  quanto  piii  il  rapporto  -j-  sara  vicino  all'iinita.  Sara 

superiore  se  —  e   maggiore   dell  umta,   inferiore   nel  caso 

contrario.  Percio  a  mezzo  di  una  serie  di  diluizioni  succes- 
sive si  arriva  a  rendere  le   soiuzioni    comparabili,  diluendo 

con  alcool  chimicamente  puro  a  50°  sia  il  liquido  tipo,  se  -r— 


(1)  Questo  bagno  si  ottiene  con  una  soluzione  al  69  per  cento 
di  cloruro  di  calcio,  che  bolle  appunto  alia  temperatura  di 
120°  C;  per  mantenerne  costante  la  coucentrazione  ed  anche 
il  livello,  vi  si  capovolge  sopra  un  pallone  pieno  di  acqua  e 
chiuso  da  un  tappo  attraversato  da  un  tubo  di  vetro  la  cui 
estremita  esterna  tagliata  obliquamente,  a f flora  alia  superficie 
del  liquido.  In  questo  bagno  si  tiene  il  palloncino  esattamente 
per  un'ora;  indi  si  ritira  dal  bagno  e  si  lascia  raft'reddare, 
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e  piii  piccolo  di  I,  sia  il  campione  in  esame  se  -j-  e  mag- 

giore  di  1. 

Oppure,  siccome  le  colorazioni  si  mantengono  invariate 
per  qualche  giorno,  purche  i  liquidi  si  conservino  in  tubi 
ben  tappati  e  in  luogo  oscuro,  riesce  anche  comodo  prepa- 
rare  una  scala  di  diversi  liquidi  di  confronto  contenenti 
frazioni  o  multipli  della  quantita  di  alcool  isobutilico  indi- 
cata  di  sopra  per  la  soiuzione  tipo,  e  paragonare  la  colora- 
zione  ottenuta  dalPalcool  in  esame  con  quella  del  liquido  di 
confronto  che  piii  gli  si  avvicina. 

-  Per  il  calcolo  si  possono  applicare  le  formule  generali  gia 
esposte,  tenendo  conto  che  la  soiuzione  tipo  corrisponde  al 
proclotto  di  distillazione  di  una  soiuzione  tipo  corrisponde 
al  prodotto  di  distillazione  di  una  soiuzione  di  gr.  0,500  di 
alcool  isobutilico  in  un  litro  di  alcool  a  50°,  quando  pero  la 
distillazione  sia  fatta  nelle  stesse  condizioni  di  quella  del- 
Talcool  da  esaminare. 

6)  Dosamento  degli  alcooli  superiori  col  processo 
Rose.  —  II  processo  di  Rose  con  le  moclificazioni  di  A.  Stut- 
zer,  0.  Reitmair  ed  E.  Sell  consiste  nel  determin.ure  l'au- 
mento  di  volume  che  subisce  l'alcool  in  esame  portato  al 
30  %  quando  si  mescola  con  cloroformio. 

Per  questa  determinazione  e  necessario  avere  alcool  puro 
e  cloroformio  puro  ed  un  apparecchio  che  permetta  di  va- 
lutare  esattamente  Taumento  di  volume. 

Per  purificare  il  liquido  alcoolico  100  cc.  di  esso  con 
piccole  quantita  di  liscivia  di  potassa  concentrata  si  fanno 
bollire  per  un'ora  in  refrigerante  a  ricadere,  quindi  si  di- 
stilla  la  piii  parte  del  liquido  e  si  riporta  a  100  cc.  Alia 
temperatura  di  15°  C.  se  ne  determina  la  densita  e  serve'n- 
dosi  della  tabella  XXIII  si  riporta  la  forza  alcoolica  a  30% 
in  volume. 

E  sempre  opportuno  pero  prima  di  adoperare  il  liqaido 
alcoolico  cosi  diluito,  di  verificare  con  la  bilancia  di  West- 
phal  il  peso  specifico,  che  a  15°  C.  deve  essere  di  0,9656. 

II  cloroformio  da  adoperarsi  per  il  saggio  dev'essere  puro 
e  secco :  si  puo  ottenerlo  tale,  sbattendolo  prima  con  acido 
solforico  concentrato,  separando  lo  strato  acido,  e  lavando 
poi  a  piu  riprese  il  cloroformio  con  acqua  in  un  imbuto  di 
separazione ;  dopo  di  che  si   neutralizza  1' ultima  traccia  di 
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acido  sbattendo  il  cloroformio  con  un  poco  di  soluzione  di- 
luita  di  carbonato  sodico ;  lo  si  secca  lasciandovi  dentro  del 
cloruro  di  calcio  fuso  per  un  giorno  e  inflne  si  distilla  e  si 
pone  in  boccia  a  tappo  smerigliato. 

L'apparecchio  necessario  per  la  determinazione  del  fuse- 
lolo  consta  secondo  le  modificazioni  di  Rose-Herzfeld-Win- 
disch,  di  un  tubo  sottile  di  vetro,  di  calibro  uniforme,  co- 
municante  superiormente  con  un  recipiente  di  vetro  piri- 
forme  di  180  a  200  cc.  di  capacita  ed  inferiormente  con  un 
cilindro  di  vetro  del  diametro  di  2  cm.  e  della  capacita  di 
20  cc.  circa.  II  tubo  e  lungo  18  cm.  e  la  sua  capacita  e  di 
cc.  2.5  la  graduazione  va  da  20  a  22,5 ;  1  cc.  si  estende 
percio  per  una  lunghezza  di  7,2  cm.,  0,02  cc.  di  capacita 
corrisponde  quindi  ad  una  lunghezza  di  mm.  1,45,  cosi  che 
si  renda  possibile  poter  apprezzare  0,01  cc. 

L'apparecchio  deve  ogni  volta  essere  lavato  con  acido 
solforico  concentrato,  che  vi  si  fa  stare  per  un'ora,  quindi 
con  acqua,  alcool  ed  etere. 

Per  la  determinazione  degli  alcooli  superiori  nell'alcool 
in  esame  occorrono  due  apparecchi  di  quelli  descritti,  am- 
bidue  ben  puliti  e  secchi,  dei  quali  uno  serve  per  deter- 
minare  Taumento  di  volume  del  cloroformio  con  V alcool 
puro  e  l'altro  per  determinare  Taumento  di  volume  con 
Yalcool  da  saggiare. 

I  due  apparecchi,  come  le  bottiglie  contenenti  il  cloro- 
formio e  gli  alcooli  a  30°,  si  portano  alia  temperatura  esatta 
di  15°  C,  usufruendo  di  un  gran  bagno  ad  acqua  rivestito 
di  amianto  o  di  feltro.  Quindi  con  apposito  imbuto  a  robi- 
netto  con  tubo  affilato  e  lungo  abbastanza  da  giungere  fino 
al  recipiente  cilindrico  inferiore,  s'introducono  nei  due  ap- 
parecchi 20  cc.  di  cloroformio,  evitando  di  bagnare  con  esso 
la  parte  superiore  ed  il  tubo  graduato. 

Si  ricollocano  per  5  minuti  gli  apparecchi  nel  bagno  a 
15°  C,  si  completa  il  volume  del  cloroformio  fino  al  segno 
inferiore  della  graduazione,  cioe  fino  al  volume  di  20  cc, 
si  pulisce  il  tubo  graduato  con  un  pezzettino  di  garza  e 
quindi  in  uno  degli  apparecchi  si  versano  100  cc,  deiral- 
cool  puro  a  30°  e  neH'altro  100  cc.  delFalcool  in  esame  anche 
a  30° ;  di  poi  in  ambedue  1  cc  di  acido  solforico  puro,  di 
peso  specifico  1.286  a  15°  C. 

Si  torna  ad  immergere  gli  apparecchi  nel  bagno  a  15°  C, 
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per  20  minuti;  si  prende  poi  Tapparecchio  contenente  al- 
cool  puro,  lo  si  capovolge  tenendolo  ben  chiuso  per  far 
venire  tutto  il  liquido  nella  bolla  piii  grande  e  si  torna 
a  raddrizzare  cautamente  ed  a  capovolgere  per  due  o  tre 
volte  per  portar  via  tutto  il  cloroformio  dalla  bolla  inferiore. 
Poi  tenendolo  orizzontale  o  leggermente  inclinato  e  reggen- 
dolo  con  una  mano  per  il  tubo  graduate  e  coll'altra  per  il 
collo,  mentre  con  un  dito  si  tiene  fermo  il  tappo,  si  agita 
rapidamente  ed  energicamente  con  150  scosse ;  poi  si  rad- 
drizza,  si  colloca  di  nuovo  nel  bagno  a  15°  C.  e  facendolo 
girare  alquanto  sul  suo  asse  e  battendolo  lateralmente  con 
le  dita  si  fa  ridiscendcre  tutto  il  cloroformio  nella  parte  in- 
feriore. 

La  stessa  operazione  si  ripete  quindi  con  Tapparecchio  da 
saggiare.  Dopo  15  o  20  minuti  che  gli  apparecchi  sono  ri- 
masti  nel  bagno,  si  sollevano  quanto  basta  per  leggere  il 
volume  in  essi  occupato  dal  cloroformio,  e  la  differenza  da 
20  segnera  raumento  di  volume. 

Operando  con  alcool  puro  e  seguendo  esattamente  le  pre1 
scrizioni  date,  si  deve  avere  un  aumento  di  volume  di  circa 
cc.  1,64;  in  ogni  modo  e  da  prendersi  come  termine  di 
confronto  la  cifra  precisa  che  e  data  dalla  esperienza  ese- 
guita,  cifra  che  deve  pero  sempre  oscillare  intorno  ad  1,64  (1). 
Con  gli  alcooli  contenenti  fuselolo  il  volume  del  cloroformio 
subisce  un  aumento  maggiore,  essendo  gli  alcooli  superiori 
piii  solubili  nel  cloroformio  che  non  Talcool  etilico. 

La  differenza  d  fra  gli  aumenti  di  volume  ottenuti  col- 
Talcool  in  esame  e  con  quello  puro,  moltiplicata  per  6,631 
(quantita  di  alcool  amilico  per  litro  d'alcool  a  30°  corrispon- 
dente  ad  un  cc.  di  aumento),  da  il  fuselolo  in  alcool  ami- 
lico per  litro  di  alcool  a  30° :  questo  prodotto  6,631  d  sipuo 
leggere  direttamente  sulla  tavola  di  Sell,  che  e  riportata 
nella  tabella  n.  34. 

Dal  numero  trovato  sulla  tavola  e  facile  trovare  la  quan- 
tita di  fuselolo  per  litro  delFalcool  in  esame  e  per  litro  di 
alcool  anidro,    servendosi  delle  formule   generali  gia  date 


(1)  II  saggio  con  alcool  puro  da  servire  come  termine  di  con- 
fronto e  sempre  da  farsi  per  ogni  serie  di  determinazioni  che 
si  eseguiscono. 
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V  V 

cioe  moltiplicandolo  rispettivamente  per  -r^r  e  per .  Nel 

caso  particolare  che  la  diluizione  sia  stata  fatta  con  acqua, 
bastera  moltiplicare  il  numero  dalla  tavola  di  Sell  rispetti- 
vamente per  -~jr  e  per  3.333. 

Determinazione  degli  eteri. 

(Uff.).  —  50-100  di  alcool  si  neutralizzano  prima  esatta- 
mente  con  alcali  decinormale,  poi  si  aggiungono  da  10  a  20  cc. 
della  soluzione  stessa.  Si  fanno  bollire  mezz'ora  in  pallone 
con  refrigerante  a  ricaduta  e  si  dosa  poi  la  potassa  rimasta 
libera  con  soluzione  decinormale  di  acido  solforico. 

I  risultati  si  rapportano  ad  etere  etilico  per  litro ;  consi- 
derando  che  1000  cc.  di  alcali  decinormale  corrispondono 
a*  gr.  8,8  di  etere  etilacetico  C2  H3  02  C2  H5. 

Determinazione  dell'acido  cianidrico. 

(Uff.).  —  L'acido  cianidrico  nelFacquavite  di  ciliegia  e  di 
altra  frutta  si  trova  ora  libero,  ora  combinato  con  Taldeide 
benzoica   a  formare  la   cianidrina  della  benzaldeide 

C6  H5  COH  CNH. 

Percio  per  la  sua  ricerca  come  per  la  determinazione  si 
dovranno  seguire  metodi  differenti  secondo  che  e  libero  o 
combinato. 

a)  Ricerca  clelV acido  cianidrico  libero.  —  10  cc.  del- 
Tacquavite  vengono  trattati  in  un  tubo  d'  assaggio  con 
cc.  1,5  di  tintura  di  guaiaco  di  fresco  preparata  (5  grammi 
di  resina  di  guaiaco  si  estraggono  con  100  cc.  di  alcool  a 
50  %  fino  a  che  la  soluzione  sia  giallo-vinosa)  e  tre  goccie 
di  soluzione  di  solfato  di  rame  a  0,  5  %  ;  si  agita  la  mi- 
scela,  la  quale  per  la  presenza  di  acido  cianidrico  si  colora 
in  azzurro. 

b)  Ricerca  dell' 'acido  cianidrico  combinato.  —  10  cc. 
del  liquido  si  rendono  alcalini  con  liscivia  di  potassa,  dopo 
3-5  minuti  si  acidificano  con  acido  acetico  e  si  ricerca  l'a- 
cido cianidrico  libero  come  e  detto  in  a),  Se  l'alcool  conte- 
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neva  acido  cianidrico  libero  si  confrontano  le  due  colora- 
zioni  ottenute  col  saggio  a)  e  con  quello  b) ;  se  Tintensita 
dell  a  colorazione  in  quest'ultimo  caso  e  maggiore,  il  liquido 
contiene  anche  acido  cianidrico  combinato. 

a)  Deter minazione  delV acido  cianidrico  total e.  — 
100  cc.  almeno  del  liquido  alcoolico,  o  del  suo  distillato 
quando  siano  dei  cloruri  (1),  si  rendono  fortemente  alcalini 
con  ammoniaca,  si  trattano  con  un  eccesso  determinato  di 
soluzione  titolata  di  nitrato  di  argento  (gr.  3,1496  di  AgN03 
ad  un  litro ;  1  cc.  =  0,5  mg.  di  HCN)  e  quincli  si  acidifi- 
cano  con  acido  nitrico. 

Si  porta  il  liquido  a  300  cc,  si  filtra  per  filtro  asciutto,  e 
in  100  cc.  del  filtrate,  addizionati  di  5  cc.  di  una  soluzione 
di  allume  ferrico  satura  a  freddo,  che  servira  da  indicatore, 
si  titola  Teccesso  di  argento  mediante  una  soluzione  tito- 
lata di  tiocianato  ammonico,  di  titolo  corrispondente  a  quello 
del  nitrato  d'argento  adoperato  (gr.  1,6  del  sale  ad  un  litro) 
fino  a  comparsa  della  colorazione  rosea.  La  differenza  tra 
il  volume  del  nitrato  d'argento  corrispondente  a  100  cc. 
del  filtrato  e  quello  del  tiocianato  richiesto  da  il  numero 
di  cc.  di  nitrato  d'argento  corrispondente  all'acido  ciani- 
drico esistente  nel  volume  del  liquido  alcoolico  preso  in 
esame. 

Moltiplicando  il  numero  di  centimetri  cubici  di  nitrato 
d'argento  per  0,5  si  lianno  i  milligrammi  di  acico  cianidrico 
esistenti  in  100  cc.  del  filtrato,  cioe  in  cc.  33,33  di  liquido 
alcoolico.  Con  i  calcoli  opportnni  si  riporta  la  quantita  ad 
un  litro. 

b)  Deter  minazione  delVacido  cianidrico  libero..  — 
100  cc.  almeno  del  liquido  in  esame  in  un  pallone  da  300  cc. 
sono  trattati  con  un  eccesso  noto  della  soluzione  di  nitrato 
d'argento  preparata  come  in  a).  Si  porta  il  tutto  a  segno, 
si  filtra  per  filtro  asciutto,  100 cc.  del  filtrato  si  acidificano 
leggermente  con  acido  nitrico,  si  addizionano  con  5  cc.  di 
una  soluzione  satura  a  freddo  di  allume  ferrico  e  con  la 
soluzione  titolata  di  tiocianato  ammonico  si  titola  T eccesso 
(f  argento  come  si  e  detto  in  a). 


(1)  Quando,  per  la  presenza  di  cloruri,  si  rende  necessario 
fare  la  determinazione  sul  distillato,  questo  si  fa  arrivare  di- 
rettamente  nella  soluzione  titolata  di  nitrato  di  argento. 
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Si  hanno  cosi  i  milligrammi  di  acido  cianidrico  libero 
esistenti  in  un  litro  di  alcool  in  esame. 

Quando  nell'acquavite  in  esame  vi  sia  presenza  di  cloruri, 
allora  Tacido  cianidrico  libero  si  determina  secondo  I.  Nes- 
sler  e  M.  Barth  (Ztschr.  anal.  Chem.  1883,  pag.  33) :  si  pre- 
para  una  soluzione  di  KCN  a  circa  il  0,05  %0  e  se  ne  de- 
termina il  titolo  in  H  C  N  mediante  una  titolazione  con  ni- 
trato  d'argento  e  tiocianato  ammonico. 

In  diversi  tubi  d'assaggio  si  pongono  dei  volumi  tali  della 
soluzione  KCN  che  diluiti  a  10  cc.  dieno  dei  liquidi  con- 
ten  enti  da  2  a  10  ed  anche  piii  mgr.  di  H  C  N  per  litro  ; 
a  questi  liquidi  si  aggiunge  una  goccia  di  acido  acetico  di- 
luito. 

In  un  altro  tubo  d'assaggio  si  pongono  10  cc.  dell'acqua- 
vite  in  esame  ed  a  ciascuno  dei  tubi  si  aggiungono  3  gocce 
di  una  soluzione  al  0,5°;,  di  solfato  di  rame  e  1,5  cc.  della 
tintura  di  guaiaco  di  fresco  preparata;  si  agita  capovol- 
gendo  una  volta  sola  il  tubo  tenuto  chiuso  e  si  confronta 
rintensita  del  colore  con  quella  dei  liquidi-tipo.  Si  potra 
cosi,  con  sufficiente  approssimazione,  dedurre  il  titolo  del- 
l'acquavite  in  acido  cianidrico  libero. 

c)  Determinazione  deW acido  cianidrico  combinato. 
—  II  contenuto  in  acido  cianidrico  combinato  e  dato  dalla 
differenza  di  acido  cianidrico  determinato  secondo  a)  e  quello 
determinato  secondo  5). 

La  differenza  moltiplicata  per  4,92  (K.  Windisch)  da  i 
milligrammi  di  cianidrina  della  benzaldeide  esistenti  in  un 
litro  delFalcool  in  esame. 


Determinazione  delPaldeide  benzoica. 

(Uff.).  —  Per  determinare  Taldeide  benzoica  si  segue  il 
seguente  procedimento  che  e  quello  di  Cuniasse  e  Racz- 
kowski: 

200  cc.  di  acquavite,  resi  alcalini  con  pocbe  gocce  di 
idrato  soclico,  si  distillano  in  un  pallone  da  7a  litro.  Al  di- 
stillate si  aggiungono  da  3  a  4  cc.  del  reattivo  di  Fischer 
di  fresco  preparato  (gr.  2  di  cloridrato  di  fenilidrazina  e 
gr.  3  di  acetato  sodico  purissimi  in  20  gr.  di  acqua  distil- 
lata),  si  agita  e  con  acqua  si  porta  fin  quasi  a  400  cc.  Dopo 
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2  ore  di  riposo  in  luogo  fresco,  si  filtra,  si  lava  il  precipi- 
tato  con  acqua  fredda  addizionata  di  un  po'  di  alcool,  quindi 
si  scioglie  il  precipitato  sul  flltro  con  alcool  assoluto  e  si 
raccoglie  la  soluzione  alcoolica  in  capsula  di  vetro  tarata. 

La  soluzione  del  precipitato  si  fa  adoperando  ogni  volta 
circa  10  cc.  di  alcool,  fino  a  soluzione  completa.  Si  evapora 
Talcool  nel  vuoto  a  non  piii  di  80°  C.  e  si  pesa  il  residuo 
formato  di  benzilidenfenilidrazina.  Moltiplicando  il  peso  tro- 
vato  per  0,54  si  ha  la  quantita  di  aldeide  benzoica  esistente 
nei  200  cc.  di  acquavite  adoperata. 


Determinazione  del  rame. 

(Uff.).  —  Le  acquaviti  di  ciliege  e  di  prugne  contengono 
quasi  sempre  proprorzioni  di  rame.  I.  Nessler  e  M.  Barth 
trovarono  in  41  sorta  di  Kirschwasser  0,9  milligrammi  ed 
in  sol  caso  18  mgr.  di  rame  per  litro.  Percio  e  necessario 
in  tali  casi  determinarlo,  evaporando  un  volume  determi- 
nate di  acquavite,  incenerendo  il  residuo  e  trattando  la  ce- 
nere  con  i  metodi  ordinari  deH'analisi  qualitativa  e  quanti- 
tativa. 

La  cenere  sciolta  con  acido  cloridrico  si  precipita  con 
idrogeno  solforato;  il  solfuro  di  rame  raccolto  e  lavato  si 
scioglie  in  acido  nitrico  diluito,  caldo,  si  porta  la  soluzione 
a  circa  15  cc.  in  un  tubo  da  saggio  di  media  grandezza,  si 
aggiunge  un  centimetro  cubico  di  soluzione  ammoniacale 
diluita  {d  =  0,96)  e  si  porta  tutto  il  volume  a  20  cc. 

Come  liquido  di  confronto  serve  una  soluzione  di  solfato 
di  rame  contenente  gr.  0.395  di  CuSO^  5  aq  per  litro  di  cui 
1  cc.  —  mgr.  0,1  di  Cu.  Quantita  determinate  (1,  2,  3  ccc.) 
di  questa  soluzione  vengono  diluite  con  nitrato  ammonico 
al  10  %,  trattate  con  1  cc.  di  ammoniaca  ed  in  tubo  da 
saggio  portate  a  20  cc.  Dal  confronto  delie  intensity  delle 
colorazioni  si  puo  giudicare  con  sufficiente  approssimazione 
in  quantita  di  ram^  contenuta  nel  liquido. 

Se  la  soluzione  del  rame  in  esame  si  colora  solo  legger- 
mente  in  bleu,  si  acidifica  con  1  cc.  di  acido  acetico  e  si 
tratta  con  0,5  cc.  di  una  soluzione  airi  %  di  ferrocianuro 
di  potassio.  Si  oonfronta  la  colorazione  con  quella  di  1,  2, 
3,  ecc,  cc.  di  una  soluzione  di  solfato  puro  di  rame   conte- 


Determinazione  delValcool  o  Alcoolometria.        701 

nente  per  litro  gr.  0,079  del  sale,  di  cui  1  cc.  =  mgr.  0.02 
di  rame,  trattati  nello  stesso  modo  con  acido  acetico  e  fer- 
rocianuro  potassico. 

Per  la  determinazione  di  minima  quantita  di  rame  si 
puo  seguire  il  metodo  proposto  da  E.  Mach  e  K.  Portele 
(Tiroler  landw.  Blatter.  1887,  n.  6):  50:100  ecc.  di  acqua- 
vite  si  evaporano  a  piccolo  volume,  si  filtrano,  il  filtrato  si 
neutralizza  con  ammoniaca,  si  scaccia  Tammoniaca  in  ec- 
cesso,  il  liquido  se  e  necessario  si  filtra  ed  il  filtrato  si 
porta  a  10  cc. 

Si  prepara  intanto  una  soluzione  di  Cu  {NO%,  che  in  1  cc. 
contenga  gr.  0,005  di  rame.  Un  centimetro  cubico  della 
soluzione  in  esame  ed  uno  del  liquido  tipo  si  pongono  in 
due  tubi  da  saggio  distinti,  a  ciascuno  dei  due  liquidi  si 
aggiungono  9  cc.  di  alcool  che  contenga  il  10  %  di  etere, 
e  quindi  6  gocce  della  tintura  di  guaiaco  cosi  preparata : 
5  gr.  di  resina  di  guaiaco  si  estraggono  con  alcool  al  50  % 
e  Festratto  si  tratta  con  minime  traccie  di  acido  cianidrico 
fino  a  comparsa  deH'odore  caratteristico.  Dal  confronto  delle 
intensita  delle  colorazioni  avute  si  puo  apprezzare  la  quan- 
tita del  rame  esistente  neiracquavite  in  esame. 

Ricerca  sommaria  delle  impurita  in  genere. 

(Uff.).  —  I  metodi  sopra  descritti  per  la  determinazione 
delle  impurita  negii  alcool  sono  lunghi  e  delicati ;  talora  oc- 
correndo  avere  qualche  indizio  sommario  sulla  purezza  di 
un  alcool  si  puo  ricorrere  ai  saggi  qualitativi  seguenti: 

a)  Uguali  volumi  di  alcool  da  saggiare  e  di  soluzione 
di  potassa  caustica  al  20  %  si  mescolano  bene  e  si  scal- 
dano  lentamente  in  tubo  da  saggio  fino  eirebollizione : 
Talcool  impuro  si  colora  dal  giallo  al  bruno  rossastro,  se- 
condo  la  quantita  delle  impurita  in  esso  contenute. 

b)  In  un  tubo  da  saggio  si  mescolano  10  cc.  dell'al- 
cool  da  saggiare  con  10  cc.  di  acido  solforico  concentrate 
puro  e  si  scalda  agitando,  fin  quasi  aU'ebollizione  :  il  liquido 
imbrunisce  per  la  presenza  delle  impurita. 

c)  50  cc.  dell'alcool  in  esame  si  trattano  con  10  cc. 
di  soluzione  di  permanganato  al  0,2  %<>  e  si  osserva  quanto 
tempo  impiega  il  liquido,  alia  temperatura  di  circa  18°  ad 
assumere  un  colore  salmone  pallido.  I/alcool  puro  impiega 
:V4  d'ora  circa  gli  alcoli  impuri  un  tempo  minore. 
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Processo  Barbet  per  la  determinazione  delle  impurita. 

In  uii  pallone  tarato  di  50  cc.  s'introduce  r  alcool  alia  tem- 
peratura  di  18°  e  che  segni  airalcoolometro  42°,5°. 

Si  versano  quindi  nel  pallone  2  cc.  di  una  soluzione  di 
permanganate*  di  potassa  fatta  in  ragione  di  gr.  0,20  di  per- 
manganate* in  1  1.  d'acqua. 

Nel  momento  che  si  versa  la  soluzione  si  segna  Tora  in 
un  orologio  a  secoudi.  Si  agita  quindi  il  palloncino  e  si 
vede  bentosto  la  tintura  violacea  del  permanganato  far  posto 
ad  una  sfumatura  salmone,  poi  diventa  giallo  citrino  e 
quando  ii  reattivo  e  decomposto  totalmente  per  la  perdita 
del  suo  ossigeno,  esso  diventa  incoloro.  II  manganese  si  ri- 
duce  alio  stato  di  ossido  e  il  potassio  alio  stato  di  carbo- 
nato  a  spese  del  carbonio  che  viene  messo  in  liberta  dal- 
Tossidazione  delle  sostanze  organiche. 

II  Barbet  ha  preso  la  tinta  salmone  molto  pallida  come 
punto  di  paragone  con  un  campione  della  medesima  tinta 
e  che  si  tiene  sott'occhio. 

L'alcool  e  tanto  piii  puro  quanto  piii  tempo  mette  a  de- 
colorarsi.  Gli  alcool  i  piii  rettificati  che  produce  il  com- 
mercio  mettono  flno  a  105  minuti  a  decolorarsi,  gli  alcool 
extrafini  starino  piii  di  mezz'ora,  i  sopraffini  da  15-30  mi- 
nuti, i  fini  da  1  a  15  minuti.  Gli  alcoli  che  stanno  meno 
di  un  minuto  non  possono  essere  consumati. 

Per  Tanalisi  degli  alcoli  cattivi  si  procede  diversamente. 
Nel  palloncino  tarato  si  mette  invece  clelF alcool  del  perman- 
ganato nella  quantita  di  10  cc.  Si  aggiunge  poi  Talcool  fino 
a  produrre  una  tinta  rosso-rame  che  deve  diventar  simile  a 
una  tinta  campione  stabilita. 

Questo  metodo  piii  che  un  vero  e  proprio  metodo  d'ana- 
lisi  serve  ad  apprezzare  il  complesso  delle  impurita  con 
grande  rapidita  e  quindi  classificare  con  celerita  gli  alcool. 

Ricerca  delle  materie  coloranti. 

(Uff.).  —  Pe1'  la  ricerca  delle  sostanze  coloranti  del  ca- 
trame  il  residuo  deiFevaporazione  deir alcool  si  tratta  con 
ammoniaca  e  si  estrae  con   alcool   amilico ;  si  evapora  l'al- 
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cool  amilico  con  aggiunta  di  acqua,  sul  residuo  si  fanno  i 
saggi  in  soluzione  alcalina  o  acida  come  per  i  vini.  Ecco 
come  si  opera. 

a)  In  una  bevuta  si  fanno  bollire  cc.  100  di  liquido, 
lino  a  ridurre  di  circa  x/3  il  volume  di  esso,  indi  si  aggiun- 
gono  cc.  2-4  di  acido  cloridrico  al  10  per  cento  e  circa  l/2 
grammo  di  lana  bianca  da  ricamo  ben  sgrassata  (mediante 
trattamento  con  etere,  o  liscivia  diluita  di  soda  o  di  potassa) 
e  si  seguita  a  far  bollire  per  almeno  5  minuti. 

Si  ritrae  il  matraccio  dal  fuoco,  se  ne  versa  il  liquido 
senza  far  cadere  la  lana,  e  si  lava  ripe tu tarn ente  quest' ul- 
tima, con  acqua  fredda,  nello  stesso  recipiente.  In  seguito 
si  versano  in  questo  50-100  cc.  di  acqua  acidulata  con  acido 
cloridrico,  si  fa  bollire  per  5  minuti,  si  decanta  il  liquido  e 
si  ripete  questo  lavaggio,  fino  a  che  si  ottenga  urfacqua 
incolora  dopo  Tebollizione. 

Lavata  poi  ripetutamente  la  lana  con  acqua  distillata 
fredda,  per  eliminare  il  liquido  acido,  si  introducono  nel 
matraccio  circa  50  cc.  di  acqua  e  15-20  gocce  di  ammoniaca 
concentrata  e  si  fa  bollire  per  almeno  10  minuti.  Si  decanta 
il  liquido  alcalino  in  un  altro  matraccio,  si  fa  bollire  per 
qualche  tempo,  onde  scacciare  Teccesso  di  ammoniaca  — 
all'uopo  si  addiziona  di  un  po'  d'acqua —  si  lascia  raured- 
dare  alquanto  e  si  aggiunge  a  gocce  tanta  soluzione  di 
acido  cloridrico  quanta  ne  occorre  affinche  il  liquido  diventi 
decisamente  acido,  evitando  perd  ogni  eccesso.  Introdotto 
poi  nel  liquido  un  illo  di  lana  bianca  sgrassata,  lungo  po- 
chi  centimetri,  si  fa  bollire  per  circa  5  minuti. 

Se  la  lana  cosi  ottenuta,  lavata  accuratamente  con  acqua 
fredda,  e  colorata  in  rosso  ben  distinto,  si  puo  conchiudere 
che  il  vino  fu  colorato  artificialmente  con  colori  derivati 
dal  catrame,  specialmente  con  derivati  naftolici. 

Se  invece  la  colorazione  e  debole  od  incerta,  si  riprende 
il  colore  col  liquido  ammoniacale,  nel  modo  sopra  descritto, 
e  poi,  seguendo  il  medesimo  procedimento,  si  rifissa  sopra 
un  nuovo  filo  di  lana.  Se  anche  in  questa  terza  fissazione 
si  ottiene  una  colorazione  rosea,  sia  pure  debole,  essa  e  in- 
dizio  sicuro  della  presenza  di  una  materia  colorante  estranea. 

In  ogni  caso,  la  colorazione  della  lana  lavata,  bagnata 
con  ammoniaca,  non  deve  volgere  al  verde. 

b)  50  cc.  del  liquido  alcoolico  si  mescolano  con  un  pic- 
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colo  eccesso  di  ammoniaca,  fino  a  ottenere  un  colore  verde 
nerastro,  si  aggiungono  alcuni  fili  (circa  mezzo  gramma)  di 
lana  bianca  da  ricamo,  sgrassata,  silascia  bollire  finche  tutto 
Talcool  e  Teccesso  di  ammoniaca  siano  scacciati  e  si  ritira 
la  lana.  Si  lava  accuratamente  con  acqua,  si  introduce  in 
un  tubo  da  saggio,  si  bagna  con  soluzione  di  potassa  al 
10  per  cento  e  si  scalda  a  bagnomaria  finche  la  lana  sia 
sciolta.  Si  lascia  raffreddare  e  il  liquido  bruno  si  introduce 
in  un  agitatore,  si  aggiunge  un  volume  di  etere  meta  e  si 
agita  prima  lentamente  e  poi  fortemente,  si  lascia  in  riposo 
e  si  separa  Tetere  incoloro.  Se  li  vino  e  genuino,  Tetere 
si  conserva  incoloro  anche  dopo  aggiunta  di  acido  acetico; 
se  Tetere  si  colora,  nel  vino  erano  presenti  colori  del  ca- 
trame  basici. 

c)  A  10  cc.  di  liquido  alcoolico  si  aggiungono  da  gr.  0,5 
a  gr.  1,  a  seconda  delFintensita  colorante,  di  ossido  giallo  di 
mercurio,  di  recente  preparazione  e  pastoso,  si  agita  a  freddo 
per  un  minuto,  e,  dopo  che  Tossido  si  e  precipitato,  si  filtra 
per  un  triplo  o  quadruplo  filtro  bagnato.  II  filtrato,  che  dev'es- 
sere  limpido,  e  incoloro  con  gli  alcool  naturali.  Se  il  fil- 
trato e  colorato,  il  liquido  contiene  fucsine  acide  o  colori 
azoici. 

d)  10  cc.  di  liquido  alcoolico  si  agitano  con  10  cc.  di 
una  soluzione  satura  a  freddo  di  cloruro  mercurico,  quindi  si 
trattano  con  10  gocce  di  liscivia  di  potassa  (d  =  l,21)  si  agi- 
tano e  si  filtrano  per  filtro  secco.  Se  il  filtrato  e  incoloro 
e  rimane  tale  dopo  acidificazione  con  acido  acetico  o  con 
acido  cloridrico,  nel  liquido  mancavano  colori  del  catrame. 

e)  50  cc.  di  liquido  alcoolico  si  addizionano  di  acqua 
di  barite  finche  il  colore  diventi  verde  e  la  reazione  leg- 
germente  alcalina,  si  aggiungono  10  cc.  di  alcool  amilico, 
si  agita  lentamente,  ma  a  lungo  e  si  lascia  in  riposo.  Se  il 
iiquido  e  naturale,  lo  strato  superiore  si  manifesta  inco- 
loro e  resta  tale  se,  dopo  decantazione  e  lavatura  con  ac- 
qua, si  acidifica  con  acido  acetico.  Alcanizzando  la  solu- 
zione alcoolica  con  ammoniaca,  anziche  con  barite,  la  rea- 
zione diventa  generale. 

f)  A  20  cc.  di  liquido  alcoolico  si  aggiungono  10  cc.  di 
acetato  basico  di  piombo  a  15°  Baume,  si  scalda  debolmente, 
si  agita  bene  e  si  filtra.  II  liquido  naturale  da  una  lacca 
bleu-grigiastra  o  verde  chiaro  ed    il  filtrato   ordinariamente 
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incoloro.  II  flltrato  colorato,  agitato  con  alcool  amilico,  non 
cede  a  questo  alcun  colore  con  gli  alcoli  naturali.  Se  F  alcool 
amilico  si   colora,  nel  liquido  alcoolico  e  presente  fucsina. 

La  colorazione  con  caramello  si  constata  nei  modi  se- 
guenti : 

a)  10  cc.  di  liquido  alcoolico  si  versano  in  una  stretta 
ed  alta  provetta  a  piedi,  a  tappo  smerigliato,  si  aggiungono 
30  a  50  cc.  di  paraldeide  (secondo  Fintensita  della  colora- 
zione) e  15  a  20  cc.  di  alcool  assoluto  ;  si  agita  ripetuta- 
mente  in  guisa  che  i  liquidi  si  mescolino  completamente 
e  si  lascia  in  riposo.  Se  il  liquido  alcoolico  non  contiene 
caramello,  da  un  precipitato  bianco;  nel  caso  contrario,  il 
precipitato  aderente,  formatosi  in  24  ore,  e  colorato  in 
giallo-bruno  o  bruno-scuro,  a  seconda  della  quantita  della 
materia  colorante  estranea.  Si  decanta  il  liquido  soprastante 
al  precipitato,  questo  si  lava  eon  alcool  assoluto  (per  elimi- 
nare  la  paraldeide),  quindi  scioglie  con  poca  acqua  calda, 
si  filtra  ed  il  flltrato,  svaporato  a  1  cc.  (1),  si  versa  a  poco 
a  poco  in  una  soluzione,  preparata  cli  recente,  di  cloridrato 
di  fenilidrazina  (2  parti  di  cloridrato  di  fenilidrazina,  3 
parti  di  acetato  sodico  e  20  parti  di  acqua) :  non  si  ottiene 
nessun  precipitato  se  il  liquido  e  puro,  mentre  se  nel  liquido 
trovasi  caramello  gia  a  freddo,  meglio  se  riscaldato  a  ba- 
gnomaria  per  brevissimo  tempo,  si  ottiene  un  precipitato 
bianco,  che  si  deposita  completamente  dopo  24  ore  (2)  sotto 
forma  di  massa  amorfa  (che  si  scioglie  a  caldo  in  ammo- 
niaca  e  si  precipita  con  acido  cloridrico  diluito). 

Se  il  liquido  alcoolico  contiene  piccole  quantita  di  cara- 
mello, e  opportuno  prima  di  fare  il  trattamento  colla  pa- 
raldeide, di  concentrarlo  fino  a  meta  od  un  terzo  su  acido 
solforico  o  nel  vuoto,  ma  non  col  riscaldamento.  In  pre- 
senza  poi  di  rilevanti  quantita  di  zuccheri,  prima  di  fare 
il  trattamento  col  cloridrato   di   fenilidrazina,  bisogna  ridi- 


(1)  Dal  colore  del  flltrato  si  pud  arguire  la  dose  del  cara- 
mello aggiunto. 

(2)  Durante  questo  tempo  e  utile  coprire  il  liquido  di  uno 
strato  di  2  cc.  di  etere  e  di  capovolgere  dolcemente  e  piu  volte 
il  tubo:  l'etere  discioglie  completamente  i  prodotti  resinosi 
bruno-rossastri  formatisi,  che  impedirebbero  di  osservare  la 
reazione. 

Da  Ponte.  45 
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sciogliere  e  riprecipitare  colla  paraldeide  il  precipitato  ot- 
tenuto  colla  medesima,  eliminando  cosi  la  piu  gran  parte 
degli  zuccheri  stessi. 

b)  10  cc.  di  liquido  alcoolico  si  trattano  con  un  cen- 
timetro  cubico  di  soluzione  di  bianco  di  uovo  (1).  II  liquido 
alcoolico  genuino  da  un  forte  intorbidamento  ed  il  filtrato 
e  sensibilmente  meno  del  colorato  del  liquido  stesso.  Se  in- 
vece  un  liquido  alcoolico  non  produce  intorbidamento  o  ap- 
pena  ed  il  filtrato  e  sensibilmente  meno  colorato,  si  puo 
sospettare  Taggiunta  di  caramello. 

c)  10  cc.  di  liquido  alcoolico  si  trattano  con  una  so- 
luzione acquosa  di  tannino  all'l  per  cento,  o  di  enocianina, 
fino  a  che  non  si  ottenga  un  ulteriore  intorbidamento.  Si 
lascia  in  riposo  fino  a  che  il  precipitato  di  colore  avana  si 
deposita.  Si  filtra,  si  lava  e  si  tratta  con  alcool  assoluto. 

Se  il  liquido  alcoolico  e  genuino  Faggiunta  di  tannino  o 
non  determina  precipito  o  il  precipitato  che  si  forma  o  non 
si  scioglie  nelTalcool.  Se  il  liquido  alcoolico  contiene  cara- 
mello, il  precipitato  si  scioglie,  in  parte  o  totalmente,  e  co- 
lora  T alcool  del  colore  del  caramello. 

Essendo  il  precipitato  che  il  caramello  da  col  tannino  so- 
lubile  neir alcool,  nel  caso  che  il  liquido  sia  fortemente  alcoo- 
lico e  necessario  eliminare  r  alcool  con  riscaldamento  che 
non  superi  i  50°  C. 

Con  tutti  e  tre  questi  metodi,  che  e  meglio  impiegare  si- 
multaneamente,  e  prudente  operare  comparando  le  reazioni 
a  quelle  che  danno  liquidi  alcoolici  genuini  ed  i  medesimi 
addizionati  di  caramello. 

Per  la  ricerca  della  cocciniglia  il  liquore  si  diluisce  con 
acqua,  si  acidifica  con  acido  acetico  e  la  soluzione  si  agita 
con  alcool  amilico.  Si  raccoglie  lo  strato  alcoolico,  si  dilui- 
sce con  un  po'  di  acqua  e  si  evapora.  II  residuo  dell'eva- 
porazione  si  tratta  col  alcune  gocce  di  acetato  di  uranio  al 
3  °/0 ;  in  presenza  di  cocciniglia  si  produce  una  colorazione 
verde  azzurrognola  che  per  aggiunta  di  un'acido  passa  al- 
Taranciato. 


(1)  Si  prende  del  bianco  di  uova  fresche,  si  Ultra  attraverso 
una  spessa  pezzuola  di  lana  bianca  ed  il  filtrato  si  diluisce  di 
ugual  volume  di  acqua  alcoolizzata  al  15  per  cento. 
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Ricerca  dei  dolcificanti  artificiali. 

(UfF.).  —  Da  100  cc.  del  liquido  in  esame  si  elimina  l'al- 
cool  mediante  la  distillazione.  Sul  residue*  si  fa  la  ricerca 
della  saccarina  in  assenza  ed  in  presenza  di  acido  salicilico, 
e  della  dulcina  come  e  indicato  piii  sotto. 

Ricerca  delVacido  salicilico.  — In  un  agitatore  cilindrico 
si  introducono  100  cc.  di  liquido  alcoolico  acidulati  con  qual- 
che  goccia  qi  acido  solforico  diluito  e  50  cc.  di  solium  di 
carbonio  e  si  mescolano  i  liquidi  capovolgendo  molte  volte 
r agitatore  evitando  pero  che  i  iiquidi  si  emulsionino.  Quando 
il  solfuro  di  carbonio  si  e  completamente  separato,  si  rac- 
coglie  in  un  altro  agitatore  in  cui  si  versano  pochi  centi- 
metri  cubici  di  acqua,  4  a  5  e  una  o  due  gocce  di  soluzione 
molto  diluita  di  cloruro  ferrico  di  fresco  preparata.  Si  agita 
la  miscela  dei  due  liquidi  e  dopo  riposo  si  osserva  il  colore 
dello  strato  acquoso.  La  colorazione  violacea  indica  che  nel 
liquido  alcoolico  e  stato  aggiunto  acido  salicilico. 

Ricerca  delta  saccarina.  —  La  saccarina  preparata  la 
prima  volta  da  C.  Falberg  e  Iro  Remsen  nel  1879  in  Bal- 
timore, e  Tanidride  dell'acido  ortosolfoaminbenzoico 

II  prodotto  commerciale  contiene  sempre  delle  quantita 
piii  o  meno  elevate  di  acido  p.  solfoaminbenzoico. 

c  H     CO  OH 

da  cui  si  ottiene;  e  secondo  le  quantita  di  questo  composto 
il  prodotto  riesce  di  sapore  piii  o  meno  fortemente  dolce. 
La  saccarina  dolce  300  volte  piii  dello  zucchero  contiene 
circa  il  60-70  per  cento  di  saccarina  ed  il  40-30  per  cento 
di  acido  p.  solfoaminbenzoico;  quella  che  ha  un  potere  dol- 
ciflcante  500  volte  piii  dello  zucchero  contiene  dal  90  al  99 
per  cento  di  saccarina  e  piccole  quantita  deiracido  para- 
solfoaminbenzoico. 

La  saccarina  fusa  con  NaOH  a  250°  C.  si  trasforma  in 
salicilato  sodico. 
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II  metodo  di  ricerca  varia  secondo  che  nel  vino  si  e  tro- 
vato  o  no  Tacido  salicilico. 

a)  nei  liquidi  in  cui  la  reazione  per   Vacido  salici- 
lico e  stata  negativa  : 

100  cc.  di  liquido,  acidificati  eon  10  cc.  di  acido  solforico 
diluito,  si  sbattono  piii  volte  in  un  imbuto  a  rubinetto  con 
100  cc.  di  una  miscela  a  parti  eguali  di  etere  ordinario  ed 
etere  di  petrolio  bollente  sotto  70°.  Dopo  12  ore  di  riposo  si 
sbatte  la  miscela  ancora  per  tre  o  quattro  volte  e  si  fa  uscire 
il  liquido  acido  separatosi.  Si  lascia  in  riposo  il  liquido  ete-  • 
reo  e  scnotendo  Timbuto  si  fanno  cadere  al  fondo  del  re- 
cipiente  le  goccioline  acquose  acide  depositatesi  sulie  pareti, 
die  possono  in  tal  modo  facilmente  eliminarsi.  Quindi  al 
liquido  etereo  si  aggiungono  da  due  a  tre  cc.  di  acqua  e 
si  agita  fortemente;  si  separa  l'acqua  con  le  precauzioni 
suesposte  ed  il  liquido  etereo  si  filtra  per  piccolo  filtro 
ascintto,  lavando  imbuto  e  filtro  con  un  po1  del  miscuglio 
etereo.  A  questa  prima  estrazione  del  liquido  acido  si  con- 
siglia  di  fame  seguire  una  seconda  ed  una  terza,  agitando 
ogni  volta  il  liquido  acido  con  50  cc.  di  miscuglio  etereo 
e  procedendo  come  e  sopra  indicato :  in  tal  caso  la  piii  parte 
della  saccarina  viene  asportata  dal  liquido  alcoolico. 

Si  raccoglie  tutto  il  liquido  etereo,  si  distilla  a  bagno- 
maria  la  maggior  parte  del  medesimo,  il  resto  si  versa  in 
una  capsuletta  di  porcellana,  e  si  svapora  a  secco,  a  ba- 
gnomaria,  a  dolce  calore. 

Una  piccola  parte  del  residuo  si  degusta  :  un  sapor  dolce 
intenso  non  e  pero  caratteristico  della  saccarina,  perche 
anche  la  dulcina  e  estratta  dal  liquido  alcoolico  nelle  ac- 
cennate  condizioni. 

Al  residuo  rimanente  si  aggiunge  liscivia  concentrata  di 
soda  (non  di  potassa  giacche  in  tal  caso  non  si  forma  sali- 
cilato  potassico  ma  p.  ossibenzoato  potassico)  e  si  scalda  poi 
per  7a  ora  a  250°  C.  in  stufa  ad  aria. 

Si  scioglie  il  residuo  nelFacqua,  si  acidifica  con  acido  fo- 
sforico  e  si  cerca  Tacido  salicilico  formatosi  per  azione  del- 
Talcali  sulla  saccarina,  operaudo  come  si  disse  per  la  ri- 
cerca dell'acido  salicilico. 

La  constatazione  del  sapore  dolce  e  delPacido  salicilico 
nella  massa  scaldata  con  soda  non  lasciano  dubbio  snlla 
prescnza  di  saccarina  nel  liquido  alcoolico. 
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b)  nei  liquidi  alcoolici  in  cui  la  reazione  per  Va- 
cido  salicilico  e  stata  positiva. 

100  cc.  di  liquido  alcoolico  si  evaporano  a  secco,  il  re- 
sidue* si  riprende  con  un  leggiero  eccesso  di  HCl,  si  agita 
con  acqua  di  bromo,  si  filtra,  il  filtrato  si  libera  dall' ec- 
cesso di  bromo  mediante  una  corrente  d'aria  e  quindi  si 
agita  con  la  miscela  di  etere  solforico  ed  etere  di  petrolio 
come  e  detto  piii  sopra.  L'acido  salicilico  in  presenza  di 
bromo  forma  1' acido  bromosalicilico  che  precipita  e  la  mi- 
scela eterea  estrae  completamente  la  saccarina,  che  puo 
identificarsi  nel  modo  descritto  in  a). 

Ricerca  della  dulcina.  —  La  dulcina,  come  la  saccarina, 
e  una  sostanza  dolcificante.  E  la  parafenetolcarbamide 

co    NH.Ct^O.CHu 

tu<:NH2 

preparata  la  prima  volta  da  /.  Berlinenblau  nel  1884.  Chia- 
masi  anche  Sucrol  ed  e  400  volte  piii  dolce  del  saccarosio. 
Per  la  sua  ricerca  si  segue  il  processo  seguente : 
500  cc.  di  liquido  alcoolico  trattati  con  25  gr.  di  carbo- 
nato  piombico  si  evaporano  a  secco  a  bagnomaria.  II  resi- 
duo  si  estrae  con  etere,  che  trascina  con  se  la  maggior 
parte  della  dulcina,  la  quale  puo  identificarsi  o  per  il  suo 
sapore  dolce  o  per  le  sue  proprieta  caratteristiche :  elimi- 
nato  T etere  con  l'evaporazione,  il  residuo  si  scalda  per 
breve  tempo  con  due  goccie  di  fenolo  e  due  di  acido  sol- 
forico concentrate :  lo  sciroppo  di  color  rosso  bruno  si  di- 
luisce  con  alcuni  centimetri  cubici  di  acqua,  si  porta  un 
tubo  da  saggio  e  su  di  esso  si  fanno  cadere  alcune  gocce 
di  ammoniaca  o  di  liscivia  di  soda;  nel  piano  di  contatto 
del  liquido  acido  con  quello  alcalino  si  formera,  per  la  pre- 
senza della  dulcina  nel  liquido  alcoolico,  una  zona  colorata 
in  bleu  o  in  bleu  violetto,  secondo  che  Talcali  adoperato  e 
stato  Tammoniaca  o  la  soda. 

Invece  che  con  T ultima  reazione,  la  dulcina  pu6  identi- 
ficarsi nello  estratto  etereo  adoperando  una  soluzione  di  ni- 
trato  mercurico  (1-2  gr.  di  ossido  giallo  di  mercurio  di  fre- 
sco precipitato  si  sciolgono  in  acido  nitrico,  si  trattano  con 
liscivia  di  soda  fino  a  formazione  di  precipitato,  si  diluiscono 
con  acqua  a  15  cc.  e  si  decantano).  A  tale  scopo,  evaporato 
T etere  daU'estratto  etereo,  il   residuo   si  sospende  in  5  cc, 
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di  acqua,  si  tratta  con  2-4  gocce  del  reattivo  mercurico  e 
si  sealda  per  5  a  10  minuti  aU'ebollizione.  Per  la  presenza 
di  dulcina  il  liquido  si  fa  di  color  violaceo.  Per  Taggiunta 
di  perossido  di  piombo  la  colorazione  passa  a  violetto  di- 
stinto. 

Ricerca  delle  sostanze  amare. 

(Uff.).  —  Per  una  ricerca  sommaria  delle  sostanze  amare 
piii  comuni  si  puo  seguire  il  processo  qui  sotto  descritto. 

Si  evapora  il  liquido  fmo  a  consistenza  sciropposa  e  si 
estrae  il  residuo  con  benzolo  (t.  eb.  80°  C).  Una  parte  del- 
Testratto  si  tratta  con  acido  nitrico  conCentrato :  una  colo- 
razione violetta  indica  la  colchicina  ;  un'altra  parte  si  tratta 
con  acido  solforico  concentrato,  la  colocintina  da  colorazione 
rossa,  Pabsintina  violetta. 

II  residuo  delPestrazione  con  benzolo  si  estrae  con  alcool 
amilico,  se  Testratto  e  amaro  puo  contenere  picrotossina 
(per  evaporazione  da  un  residuo  cristallino  bianco)  o  aloina 
(per  evaporazione  residuo  giallo  amorfo).  L'aloina  puo  rico- 
noscersi  perche  precipita  con  la  soluzione  di  bromo  in 
bromuro  potassico,  con  Tacetato  basico  di  piombo,  col  ni- 
trato  mercuroso  e  coll'acido  tannico. 

II  precipitate*  che  si  forma  con  quest'ultimo  e  solubile  in 
eccesso  di  reattivo.  Inoltre  Faloina  riduce  la  soluzione  al- 
calina  di  rame  e  la  soluzione  di  cloruro  d'oro  a  caldo.  Se 
poi  il  residuo  contenente  aloina  si  fa  bollire  con  acido  nitrico 
concentrato  e  si  evapora  quindi  Tacido  a  bagno-maria,  ri- 
mane  una  massa  che  scaldata  con  potassa  caustica  e  cia- 
nuro  potassico  si  colora  in  rosso  sangue. 

Estraendo  con  etere  il  residuo  dell'estrazione  con  Talcool 
amilico,  possono  passare  in  soluzione  ancora  l'absintina,  la 
quassina,  la  meniantina,  la  gentipicrina.  La  gomma  gutta 
si  scioglie  facilmente  nel  cloroformio,  dalla  cui  evaporazione 
rimane  sotto  forma  di  polvere  giallo-rossastra,  solubile  a 
freddo  neir acido  solforico  concentrato,  da  cui  precipita  inal- 
terata  colla  diluizione. 

Ricerca  degli  acidi  minerali  liberi* 

(Uff.).  —  Per  la  ricerca  delVacido  cloridrico  si  distillano 
100-200  cc.  del  liquore  ed  il  distillato  si  saggia  con  nitrato 
d'argento. 
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Per  la  ricerca  delVacido  solforico  si  pu6  ricorrere  al  sag- 
gio  col  violetto  di  metile  (gr.  0,  1  di  violetto  metilico  —  B  2, 
n.  56  della  Farbenfabrik  Bayer  &  C.  in  Erbenfeld  — ,  ad 
uu  litro  con  acq u a) :  4-5  gocce  di  questasoluzione  aggiunte 
al  liquido  in  esame  danno  per  la  presenza  di  acidi  mine- 
rali  liberi,  una  colorazione  verde  o  bluastra. 

Ricerca  dei  metalli  nocivi. 

(Uff.).  —  I  metalli  nocivi,  e  specialmente  il  rame,  lo  zinco, 
il  piombo,  si  ricercano  evaporando  una  quantita  sufficiente 
di  acquavite,  incenerendo  il  residuo  e  trattando  le  ceneri 
coi  metodi  ordinari  deiranalisi  qualitativa.  Quando  si  rende 
necessaria  la  determinazione  del  rame,  essa  si  eseguecome 
si  e  detto  piti  sopra. 

Ricerca  deV  denaturanti. 

(Uff.).  —  II  liquido  in  esame  dev'essere  anzitutto  distillato 
per  separare  da  esso  le  sostanze  fisse  e  le  materie  coloranti, 
se  ne  contiene,  e  sul  distillato  si  eseguira  la  ricerca  dei 
denaturanti  —  Talcool  metilico  grezzo,  Facetone,  gli  olii  di 
acetone,  il  benzolo  grezzo  e  le  basi  piridiche  —  con  rea- 
zioni  preliminari  e  con  saggi  speciali  per  ciascun  denatu- 
rante  (1). 

l.°  Reazioni  preliminari. —  a)  Al  momento  di  proce- 
dere  al  saggio  si  scioglie  a  freddo  in  un  tubo  d'assaggio,  in 
circa  10  cc.  di  acqua,  un  pizzico  di  nitrazolo  —  il  nitrazolo 
deve  conservarsi  in  vasi  ben  chiusi  ed  al  riparo  della  luce 
—  la  soluzione  si  Ultra  e  circa  2  cc.  del  flltrato  si  mesco- 
lano  in  un  tubo  d'assaggio  con  10  cc.  deH'alcool  da  esami- 
nare ;  si  agita  la  miscela  per  circa  mezzo  minuto,  quindi  si 
aggiungono  ano  o  due  cc.  di  soluzione  di  potassa  caustica 
al  20  %  :  una  colorazione  rosso-sangue  indica  la  presenza  di 
fenoli,  i  quali,  mentre  mancano  neiralcool  puro,  sono  con- 
ten  uti  nel  benzolo  grezzo  e  neiralcool  metilico  grezzo  im- 
piegati  per  la  denaturazione ;    tale   reazione  puo   provenire 


(1)  Alcuni  di  questi  saggi  sono  quelli  descritti  negli  Annali 
del  Laboratorio  chimico  centrale  delle  Gabelle,  vol.  V,  parte  II, 
pag.  341. 
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anche  da  sostanze   di   natura    basica   contenute   nelle  basi 
piridiche. 

b)  In  un  tubo  d'assaggio  si  pongono  10  cc.  delFal- 
cool  da  esaminare,  e  vi  si  aggiungono  due  gocce  di  meti- 
lorange;  il  liquido  si  colorera  in  giallo,  essendo  leggermente 
alcalino  per  la  presenza  di  piridina.  Si  versa  neltubo  d'as- 
saggio  circa  1  cc.  della  soluzione  concentrata  di  cloridrato 
di  idrossilamina,  alia  quale  pure  si  era  aggiunta  una  goccia 
di  metilorange,  e  che  dev'essere  neutra,  cioe  di  colore  giallo- 
aranciato.  Si  agita,  e  dopo  alcuni  minuti  si  osserva  il  colore 
della  miscela,  la  quale,  nel  caso  che  Talcool  sia  denaturato, 
diverra  rossa. 

La  reazione  e  dovuta  al  fatto  che  i  chetoni  si  uniscono 
all' idrossilamina  per  dare  le  ossime  corrispondenti  e  rimane 
cosi  libero  Tacido  cloridrico   del   cloridrato  d'idrossilamina. 

A  proposito  di  questa  reazione  e  per6  da  osservare  che 
essa  puo  essere  data  anche  da  alcooli  non  denaturati,  ma 
ricchi  di  prodotti  di  testa,  fra  cui  predominano  le  aldeidi 
che  si  comportano  in  modo  analogo  ai  chetoni  rispetto  al- 
Tidrossilamina. 

2°  Reazioni  speciali.  —  a)  Ricerca  delValcool  metilico: 
a)  Secondo  A.  Riche,  Ch.  Bardy,  K.  Windisch.  —  In 
un  pallone  di  vetro  si  pongono  10  grammi  di  iodio  e  2  gr. 
di  fosforo  rosso,  si  unisce  il  pallone  ad  un  refrigerante  a 
a  ricadere  e  mediante  un  piccolo  imbuto  a  rubinetto  si 
fanno  cadere  nel  pallone  a  goccia  a  goccia  10  cc.  deiralcool 
in  esame,  privato  delle  eventuali  materie  coloranti  e  delle 
sostanze  fisse  mediante  la  distillazione.  Si  lava  l'imbuto  con 
qualche  centimetro  cubico  di  acido  iodidrico  e,  quando  lo 
sviluppo  di  vapori  e  cessato,  cio  indica  che  la  reazione  e 
completa,  si  distillano  a  bagno-maria  gli  ioduri  alcoolici  for- 
matisi ;  il  distillato  si  raccoglie  in  un  palloncino  a  collo 
stretto,  contenente  20-30  cc.  di  acqua,  a  cui  si  aggiungono 
6  cc.  di  anilina  di  fresco  distillata  affinche  si  formino  ioduri 
di  dialchilanilina. 

Si  riscalda  la  miscela  a  bagno-maria  a  50-60°  C,  si  ag- 
giunge  acqua  bollente,  si  riscalda  fino  a  soluzione  completa; 
quindi  con  Taggiunta  di  soda  di  densita  1,3324  si  mette  in 
liberta  la  base,  si  aggiunge  acqua  bollente,  si  riscalda  fino 
al  collo  del  palloncino  e  si  fa  stare  il  liquido  in  riposo  fino 
a  che  lo  strato  oleoso  siasi  raccolto  alia  superficie. 
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Per  Tossidazione  della  base  serve  una  miscela  di  gr.  2  di 
cloruro  sodico,  gr.  3  di  nitrato  di  rame  e  gr.  100  di  sabbia; 
10  grammi  tfi  miscela  disseccata  a  50°  e  triturata  si  pon- 
gono  in  un  tubo  di  saggio  di  2  cm.  di  diametro  e  su  di 
essa  si  fa  cadere  un  centimetre-  cubico  del  liquido  oleoso 
raccolto  mediante  una  pipetta;  si  mescola  il  tutto  con  una 
bacchetta  di  vetro  e  si  riscalda  per  10  ore  a  bagno-maria 
a  90°.  La  massa  quindi  si  fa  cadere  in  una  capsula  di  por- 
cellana,  si  fa  bollire  con  100  cc.  di  alcool  assoluto,  si  filtra 
per  filtro  semplice  ed  1  cc.  del  filtrato  si  scioglie  in  500  cc. 
di  acqua. 

Per  la  presenza  di  alcool  metilico  la  soluzione  si  colora 
in  violetto ;  la  colorazione  violetta  e  dovuta  a  violetto-metile, 
formatosi  deH'ossidazione  della  dimetilanilina. 

/3)  Metodo  di  SangU,  Ferrier  e  Cuniasse.  —  A  50  cc. 
delFalcool  da  saggiare,  portato  a  non  piii  di  40  %  di  alcool 
in  volume,  si  aggiunge,  agitando,  1  cc.  di  acido  solforico 
concentrato  puro,  e  poi,  a  piccole  porzioni,  10  cc.  di  una 
soluzione  satura  di  permanganato  potassico.  Si  agita  e  si 
lascia  a  se  finche  la  colorazione  del  liquido  sia  divenuta 
bruna,  poi  si  satura  fino  a  neutralizzazione  con  carbonato 
sodico  solido,  che  si  aggiunge  a  poco  apoco;  si  filtra  ed  al 
filtrato  si  aggiungono  3-4  cc.  di  una  soluzione  di  floroglu- 
cina  all'l  °/00  ed  1-2  cc.  di  potassa  caustica  al  50  °/0.  Se  e 
presente  Talcool  metilico  si  produce  una  colorazione  rosea 
dovuta  al  prodotto  di  condensazione  della  floroglucina  col 
metilal,  formatosi  neH'ossidazione  dell'alcool  metilico.  Tale 
colorazione  dopo  un  poco  di  tempo  sbiaclisce  e  scompare  la- 
sciando  il  liquido  giallo. 

Dopo  l'esposizione  dei  metodi  di  ricerca  occorre  notare 
che  negli  alcooli  provenienti  dalla  distillazione  delle  vinacce 
o  da  varie  specie  di  frutta  e  contenuta  di  solito  una  piccola 
quantita  di  alcool  metilico,  sufficiente  spesso  a  dare  le  rea- 
zioni  suinclicate.  Perci6  la  presenza  di  piccole  quantita  di 
alcool  metilico  non  basta  da  sola  a  far  concludere  con  si- 
curezza  che  una  spirito  sia  stato  denaturato. 

b)  Ricerca  dei  chetoni.  —  II  chetone  che  si  trova 
prevalentemente  negli  oli  di  acetone  usati  come  denaturanti, 
e  il  metiletilchetone^  ed  e  percid  questo  che  piu  importa  di 
ricercare. 

A  tale  scopo  200  cc.   dell'alcool   distillato   si  trattano  con 
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circa  3  grammi  di  cloridrato  d'idrossilamina  disciolta  in  poca 
acqua,  poi  con  un  poco  di  carbonato  sodico  fino  a  reazione 
alcalina,  e  si  lasciano  in  riposo  per  24  ore.  Si  versa  quindi 
il  liquido  in  un  imbuto  a  rubinetto,  si  diluisce  con  eguale 
volume  di  acqua  e  si  estrae  per  3  volte  con  cloroformio,  di 
cui  si  usano  ogni  volta  10  cc.  circa,  avvertendo  di  acidifi- 
care  il  liquido  acquoso  alcoolico  con  acido  solforico  diluito 
prima  di  procedere  alia  3a  estrazione. 

II  cloroformio  si  raccoglie  in  un  matraccio  Erlenmeyer  e 
si  distilla  a  bagno-maria  per  circa  5-6  ore.  Si  versa  il  resi- 
duo  in  una  capsula  e  si  finisce  di  scacciare  il  solvente  a 
bagno-maria  tiepido.  II  liquido  sciropposo  residuo  si  versa 
in  un  piccolissimo  palloncino  da  distillazione,  munito  di 
tubo  laterale,  e  si  fraziona,  raccogliendo  separatamente  in 
un  tubetto  d'assaggio  le  gocce  oleose  che  passano  fra  i 
140-155°  C.  Agggiungendo  a  queste  alcune  gocce  di  una 
soluzione  concentrata  di  idrato  sodico  (di  sp.  1.35)  l'os- 
sima  del  metiletichetone  si  rapprendera  in  cristalli  incolori. 
Questi  si  disciolgono  in  poca  acqua,  si  aggiunge  al  liquido 
un  poco  di  nitrico  sodico  solido,  si  fa  disciogliere  a  freddo 
e  si  versa  sul  liquido  acquoso  un  poco  d'etere.  Poi  si  fa 
cadere  sul  liquido,  mediante  una  pipetta,  dell'acido  solfo- 
rico diluito,  a  poco  a  poco  e  agitando:  in  presenza  di  che- 
tossime  lo  strato  etereo  si  colorira  in  verde  azzurro  perma- 
nente. 

Quest'ultima  reazione  serve  ad  accertarsi  che  l'ossima 
cristallizzata  ottenuta  col  trattamento  precedentemente  de- 
scritto  non  sia  un  aldossima,  proveniente  da  aldeidi  conte- 
nute  nell'alcool  in  esame. 

c)  Ricerca  del  benzolo  e  suoi  omologhi.  —  Questa 
ricerca  si  fa  col  metodo  Halphen  :  In  un  imbuto  a  robinetto 
si  pongono  20  cc.  dell'alcool  distiliato  in  esame,  vi  si  ag- 
giungono  prima  10  cc.  di  solfuro  di  carbonio,  si  agita,  e 
poi  60  cc.  di  una  soluzione  di  cloruro  sodico  al  20  per  cento 
e  si  mescola. 

Dopo  aver  lasciato  separare  i  due  strati,  si  versa  in  un 
palloncino  quello  inferiore,  formato  dal  solfuro  di  carbonio 
contenente  in  soluzione  gl'idrocarburi  aromatici,  facendo  at- 
tenzione  che  non  vi  cada  pure  qualche  goccia  dello  strato 
acquoso. 
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cia  im  cc.  d'un  miscuglio  formato  da  JO  cc.  di  acirio  solfo- 
rico  di  Nordhausen  e  1  cc.  di  acido  nitrico  fumante,  e  si 
agita  per  cinque  minuti.  Si  decanta  la  maggior  parte  dello 
strato  superiore  formato  dal  solfuro  di  carbonio,  e  quindi 
si  versano  sul  miscuglio  acido  rimanente,  in  una  sol  volta, 
10  cc.  di  acqua,  il  che  produce  un  elevamento  di  tempera- 
tura  sufflciente  a  volatilizzare  il  solfuro  di  carbonio  even- 
tualmente  rimasto.  In  quanto  al  solfuro  di  carbonio  decan- 
tato,  lo  si  pone  in  una  capsula  con  10  cc.  di  acqua,  e  si 
evapora  a  bagno-maria ;  scacciato  il  solfuro  di  carbonio,  si 
portano  in  un  imbuto  a  rubinetto  ambedue  i  liquidi  acquosi, 
cioe  tanto  quello  del  palloncino  quanto  quello  della  capsula, 
e  si  estraggono  con  5  cc.  di  etere. 

Tolto  il  liquido  acquoso,  si  lava  Teter^  una  volta  con 
poca  acqua,  poi  lo  si  versa  in  una  capsula  e  si  fa  evapo- 
rare  a  dolce  calore.  Al  residuo  si  aggiungono  20  cc.  di  ac- 
qua acidulata  con  acido  cloridrico,  poi  una  goccia  di  clo- 
ruro  platinico  e  grammi  0,  2-0,  3  di  poivere  di  zinco,  in  modo 
da  far  durare  per  circa  10  minuti  lo  svolgimento  di  idrogeno; 
cessato  questo,  si  Ultra,  si  raffredda  a  circa  15°  C.  ed  al  li- 
quido che  dev'essere  acido,  si  aggiungono  5  gocce  di  una 
soluzione  acquosa  di  nitrito  sodico  al  10  per  cento,  si  neu- 
tralizza  Tacidocon  carbonato  sodico,  raffreddando  se  occorre, 
ed  al  liquido  torbido  per  la  presenza  di  carbonato  di  zinco, 
si  aggiungono  1-2  gocce  di  una  soluzione  alcalina  a-naftolo 
(a-naftolo  gr.  0,1,  acqua  cc.  100,  soda  caustica  di  peso  spe- 
ciflco  1,35  cc.  5). 

Se  nell'alcool  esistevano  benzolo  o  suoi  omologhi,  si  ot- 
tiene  una  colorazione  rossa  aranciata,  dovuta  ad  un  azoco- 
lorante  che  si  forma  dall' a-naftolo  e  dal  diazocomposto  del- 
ranilina  o  basi  analoghe. 

d)  Ricerca  delle  basi  piridiche.  —  A  50  cc.  di  alcool 
distillato  si  aggiungono  2  gocce  di  acido  cloridrico  diluito, 
poi  uno  o  due  cc.  di  soluzione  di  cloruro  platinico.  Dopo 
qualche  tempo,  se  sono  presenti  delle  basi,  si  separano  i  ri- 
spettivi  cloroplatinati  sotto  forma  di  minuti  cristalli  giallo 
aranciati.  Si  lascia  depositare  il  precipitato,  lo  si  raccoglie 
sopra  un  piccolo  filtro,  si  fa  asciugare  questo  in  una  cap- 
sula su  bagno-maria,  poi  s'introduce  il  precipitato  in  un 
tubetto  d'assaggio,  si  inumidisce  con  qualche  goccia  di  po- 
tassa  caustica  e  si  scalda.  Se  Talcool  conteneva  basi  piridi- 
che si  sentira  marcatissimo  l'odore  della  piridina. 
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TAVOLA  XXXII. 

Quantita  di  acqua  da  aggiungere  a  100°  cc.  di  alcool 
che  segna  da  100°  a  50°.  Volume  che  si  ottiene. 


Grado 

Acqua 
da 

Volume 
cbe 

Grado 

Acqua 
da 

Volume 

che 

iniziale 

aggiungere 

si  ottiene 

ini/iale 

aggiungere 

si  ottiene 

cc. 

cc. 

cc. 

cc. 

100 

107.44 

200 

74 

50.25 

148 

99 

105.06 

198 

73 

48.13 

146 

98 

102.73 

196 

72 

46.00 

144 

97 

100.43 

194 

71 

43.89 

142 

96 

98.14 

192 

70 

41.78 

140 

95 

95.87 

190 

69 

39.66 

138 

94 

93.62 

188 

68 

37.55 

136 

93 

91.40 

186 

67 

35.44 

134 

92 

89.18 

184 

66 

33.33 

132 

91 

86.96 

182 

65 

31.23 

130 

90 

84.76 

180 

64 

29.14 

128 

89 

82.56 

178 

63 

27.04 

126 

88 

80.37 

176 

62 

24.95 

124 

87 

78.19 

174 

61 

22.83 

122 

86 

76.02 

172 

60 

20.76 

120 

85 

73.85 

170 

59 

18.18 

118 

84 

71.69 

168 

58 

16.60 

116 

83 

69.53 

166 

57 

14.52 

114 

82 

67.37 

164 

56 

12.44 

112 

81 

65.22 

162 

55 

10.36 

110 

80 

63.07 

160 

54 

8.28 

108 

79 

60.93 

158 

53 

6.20 

1C6 

78 

58.79 

156 

52 

4.13 

104 

77 

56.63 

154 

51 

2.06 

102 

76 

54.51 

152 

50 

0.00 

75 

52.38 

150 
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TAVOLA  XXXIII. 
Diluizioni  degli  alcooli  per  portarli  a  30°  (Briz). 


cc. 

cc. 

cc. 

Grado 

di  acqua 

Grado 

di  acqua 

Grado 

di  acqua 

da 

da 

da 

alcoolico 

aggiungere 

alcoolico 

aggiungere 

alcoolico 

aggiungere 

a  100  cc. 

a  100  cc. 

a  100  cc. 

100 

242.4 

70 

157.1 

53 

77.7 

99 

238.7 

75 

153.0 

52 

74.3 

98 

235.0 

74 

150.2 

51 

70.9 

97 

231.3 

73 

140.7 

50 

07.5 

96 

223.7 

72 

143.2 

49 

64.1 

95 

224.1 

71 

139.7 

48 

00.7 

94 

220.5 

70 

130.3 

47 

57.3 

93 

216.9 

09 

132.8 

40 

53.9 

92 

213.4 

08 

129.4 

45 

50.5 

91 

209.8 

07 

125.9 

44 

47.1 

90 

200.3 

00 

122.4 

43 

43.7 

89 

202.7 

05 

119.0 

42 

40.3 

88 

199.2 

04 

115.5 

41 

36.9 

87 

195.0 

63 

112.1 

40 

33.5 

86 

192.1 

62 

108.6 

39 

30.2 

85 

188.0 

61 

105.2 

38 

20.8 

84 

185.1 

60 

101.8 

37 

33.4 

83 

181.6 

59 

98.3 

30 

20.1 

82 

178.1 

58 

94.9 

35 

16.7 

81 

174.0 

57 

91.4 

34 

13.4 

80 

171.1 

50 

88.0 

33 

10.0 

79 

167.6 

55 

84.0 

32 

0.0 

78 

164.1 

54 

81.2 

31 

3.3 

77 

100.0 

718 


Capitolo  XVIII. 


TAVOLA  XXXIV. 
Calcolo  del  risultati  del  saggio  Rose  (Sell). 
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1.857 
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0.530 

0.30 

1.989 

0.52 
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0.663 
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2.586 
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0.19 
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0.41 

2.719 
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4.178 

0.20 

1.326 

0.42 

2.785 

0.64 

4.244 

0.21 

1.393 

0.43 

2.851 

0.65 

4.310 

0.22 

1.459 

0.44 
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CAPITOLO  XIX. 
Analisi  delle  sostanze  tartariche. 


I  tartari  greggi,  i  poltoni,  le  feccie  si  comprano  e  si  ven- 
dono  sempre  a  titolo  di  cremor  tartaro,  cioe  per  la  quantita 
percentuale  di  questa  sostanza  in  essi  contenuta.  Occorre 
quindi  fare  r analisi  di  queste  sostanze.  Vi  sono  i  metodi 
pratiei  e  quindi  approssimativi  e  quelli  piii  esatti  o  scien- 
tific! che  sono  poi  quelli  ufflciali. 

Parleremo  prima  dei  pratiei  e  poi  degli  altri. 

Metodi  pratiei. 

Saggio  dei   tartari  e  delle  fecce  col  calcimetro.  —  E  un 

metodo  proposto  dal  chimico  de  Saporta  utilizzando  il  cal- 
cimetro Bernard  o  De  Astis. 

Egli  ammette  che  20  cc.  di  una  soluzione  di  acido  tarta- 
rico  preparata  con  10  gr.  di  acido  per  litro  equivalgano  al- 
calimetricamente  a  500  mmgr.  di  cremortartaro  puro  e  ehe 
l'equivalenza  sussiste  o  fra  i  20  cc.  di  soluzione  tartarica 
o  i  500  mmgr.  addizionati  a  caldo  di  50-170  mmgr.  d'acido 
borico  diffusi  in  20  cc.  d'acqua  allorche  si  tratti  Tuna  o 
Taltra  soluzione  fredda  con  un  leggero  eccesso  di  bicarbo- 
nato  sodico  e  potassico  servendosi  di  un  calcimetro.  L'ope- 
ratore  pesera  un  campione  di  25  gr.  di  tartaro  flnamente 
macinato,  vi  aggiungera  5  gr.  di  acido  borico  commer- 
ciale  poi  mezzo  litro  di  acqua,  si  fara  bollire  per  5  minuti 
e  si  lasciera  rafl'reddare  completando  allora  il  volume  di 
un  litro  con  Tacqua. 

Prima  di  ogni  prova  si  procedera  ad  una  titolazione  fatta 
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mediante  20  cc.  della  soluzione  tartarica  (10  gr.  di  acido  in 
1  1.)  reagenti  su  gr.  0,4  —  0,6  di  bicarbonate*  potassico  in 
cristalli  da  cui  si  avra  uno  sviluppo  gassoso  N,  poi  si  sag- 
gera  il  liquido  tartarico  ottenendo  un  risultato  N.  1.  II  quo- 

100  N 
ziente  -p7~y  dara  il  grado  centesimale  esatto  del  tartaro. 

Prova  della  casseruola. 

Essa  si  fonda  sulla  poca  solubilita  a  freddo  del  tartrate 
acido  di  potassio  nelPacqua  e  la  conseguente  determina- 
zione  delPacidita  tartarica  espressa  in  cremore  assoluto,  che 
convene  1'80  %  di  acido  tartarico  assoluto. 

Ecco  come  si  opera :  In  una  casseruola  di  rame  o  di  ferro 
smaltato  della  capacita  di  litri  uno  e  mezzo,  si  mette  un 
liiro  d'acqua.  Appena  questa  bolle  vi  si  aggiungono  a  poco 
a  poco  gr.  50  della  sostanza  tartarica  che  si  vuol  provare,  pre- 
ventivamente  ben  polverizzata.  Si  lascia  bollire  da  5  a  7 
minuti  a  seconda  del  titolo  che  si  presume  possegga  la  ma- 
teria tartarica,  piii  e  ricca  piii  si  fa  bollire  e  cio  per  favo- 
rire  la   dissoluzione,  naturalmente  pero  non  piii  di  7  minuti. 

Cio  fatto  si  passa  il  liquido  caldo  per  tela,  raccogliendola 
in  una  capsula  di  porcellana,  nuova  od  anche  di  ferro 
smaltato,  e  si  abbandona  a  se  per  lo  spazio  di  12  ore  ad 
una  temperatura  media.  Passato  questo  si  trova  nel  reci- 
piente  una  parte  solida  costituita  da  cremortartaro  sotto 
forma  di  crosta  aderente  alle  pareti  e  cristalli  sospesi  alia 
superficie  del  liquido  e  una  parte  liquida  costituita  dalFac- 
qua  madre. 

Con  una  bacchettina  di  vetro  si  distaccano  i  cristalli  dalle 
pareti  e  si  lavano  nella  loro  acqua.  Si  lascia  quindi  il  tutto 
a  se  per  qualche  minuto  fino  a  che  i  cristalli  cadono  in 
fondo. 

Dopo  ci6  si  decanta  con  precauzione  tutta  Tacqua  madre 
in  modo  che  i  cristalli  rimangano  come  si  suol  dire  a  secco. 
Quest!  cristalli  si  lavano  con  gr.  150  di  acqua  fredda  che 
si  separa  dalla  parte  solida  come  fu  fatto  per  la  prima  ac- 
qua madre. 

1  cristalli  cosi  lavati  sono  lasciati  asciugare  sopra  il  ca- 
lore  dell'acqua  bollente  (a  bagno-maria)  quindi  distaccati  e 
pesati.  Moltiplicando    il  peso  avuto   per  due,  si  ha  il  totale 
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del  cremortartaro  contenuto  nella  materia  tartarica  speri- 
mentata. 

A  questo  numero  si  aggiunge  il  10  %  del  cremore  trovato 
per  correggere  Terrore  del  poco  cremore  che  pu6  aver 
tenuto  disciolto  Tacqua  madre  e  quello  che  puo  aver  sciolto 
l'acqua  di  lavamento. 

Invece  di  casseruole  di  ferro  smaltato  o  di  rame  si  pos- 
sono  adoperare  di  terra  cotta,  ma  perch  e  diano  buoni  ri- 
sultati  occorre  siano  assolutamente  impermeabili. 

Per  assicurarsi  di  questa  qualita  il  Charles  nel  Moniteur 
Vinicole  indica  di  fare  cosi :  Asciugata  perfettamente  la 
casseruola  si  prende  il  suo  peso  esatto,  poi  si  riempie  di  un 
litro  di  acqua  boliente  o  meglio  di  un  litro  di  decozione  di 
tartaro  e  feccia.  Dopo  12  ore  si  vuota,  si  asciuga,  si  ripesa 
e  si  disseca  di  nuovo  per  vedere  se  si  ha  la  tara  primitiva 
esatta.  Se  il  peso  non  varia  vuol  dire  che  la  casseruola  e 
impermeabile  e  adatta  ad  essere  adoperata. 

Se  sono  usate  e  il  peso  ha  diminuito,  vuol  dire  che  il 
tartaro  di  cui  erano  gia  sature  si  e  diffuso  in  parte  nel  li- 
quido  boliente,  se  il  peso  ha  aumentato,  vuol  dire  che  essa 
e  troppo  permeabile,  ed  assorbe  una  certa  quantita  delle 
materie   tartariche    della    decozione   postavi     per   fame   il 


Prova  alia  soda. 

Questa  prova  e  un  po'  piu  complicata  delTaltra,  ma  da 
risultati  molto  piu  esatti. 

Essa  si  basa  sulla  proprieta  che  ha  la  soda  (o  anche  la 
potassa)  di  neutralizzare  Tacidita  del  cremore.  Colla  tintura 
di  tornasole  e  facile  cogliere  il  momento  della  completa 
neutralizzazione. 

Siccome  si  sa  quanta  soda  occorre  per  neutralizzare  una 
data  quantita  di  cremore  ne  consegue  che  con  una  solu- 
zione  di  soda  a  titolo  conosciuto,  sara  facile  determinare 
il  cremore  contenuto  in  una  certa  quantita  di  materia  tar- 
tarica. La  soluzione  di  soda  puo  essere  normale  cioe  fatta 
in  modo  che  ogni  cc.  di  soluzione  corrisponda  a  gr.  0,188 
di  cremore  od  a  gr.  0,075  di  acidita  tartarica.  Se  si  adopera 
la  soluzione  1/a  della  normale  essa  corrispondera  a  gr.  0,094 
di  cremore  ed  a  gr.  0,0375  di  acidita  tartarica*  Per  avere 
Da  Ponte.  46 
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risultati  esatti  si  mette  la  soluzione  di  soda  in  .una  buretta 
graduata  in  cc. 

La  materia  da  analizzare  si  pone  in  una  capsuletla  di 
porcellana  nella  quantita  di  gr.  5  e  ben  polverizzata.  Vi  si 
aggiungano  poi  gr.  200  di  acqua  distillata  o  almeno  di  ac- 
qua  piovana  se  non  se  ne  ha  di  distillata. 

Si  scalda  il  tutto  aU'ebullizione  ed  ogni  tanto  vi  si  aggiunge 
qualche  cc.  di  soda,  si  continua  cosi  fino  a  che  una  goccia 
di  materia  tartarica  posta  sopra  una  carta  bleu  di  tornasole 
in  luogo  di  farla  cambiare  in  rosso  la  mantiene  del  suo 
colore. 

In  questo  caso  vuol  dire  che  tutta  Tacidita  del  cremore 
fu  consumata  dalla  soda. 

Volendo  avere  una  grande  esattezza  si  pu6  ripetere 
Toperazione  regolando  Faggiunta  della  soda  in  modo  che 
la  carta  di  tornasole  diventi  violacea.  In  quei  punto  Taci 
dita  e  esattamente  neutralizzata. 

Moltiplicando  poi  il  numero  dei  cc.  adoperati  per  il  titoio 
in  cremore  o  in  acido  tartarico,  secondo  erne  si  vuol  cono- 
scere  Tuno  o  l'altro,  e  il  risultato  moltiplicato  per  20  si  ot- 
tiene  cosi  il  %  del  cremore  o  acido  tartarico  della  merce 
analizzata. 

Con  questo  metodo  non  si  puo  avere  tutta  Tacidita  in 
acido  tartarico  in  essa  contenuto  perche  il  tartrato  di  calcio 
essendo  neutro  non  si  lascia  scomporre  dalla  soda. 

Per  avere  Tacidita  totale  in  questo  caso  occorre  l'opera 
del  chimico. 

Analisi  delle  sostanze  tartariche. 

(Uff.)  —  Nelle  analisi  delle  sostanze  tartariche  si  puo  de- 
terminare  o  il  bitartrato  potassico  o  Tacido  tartarico  totale. 

Nel  primo  caso: 
o  si  eseguira  il  saggio  acidimetrico  suH'estratto  acquoso 
del  bitartrato ; 

o  quando  la  sostanza  contiene  quantita  notevoli  di  sol- 
fati,  bisolfati  o  di  biossalati  o  di  allume,  si  seguira  il  me- 
todo Klein* 

Nel  secondo  caso,  quando  cioe  si  voglia  determinare  Ta- 
cidQ  tartarico  totale,  si  ricorrera  al  metodo  Goldemberg- 
Geromont  alFacido  cloridrico. 
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Nei  certificati  di  analisi  si  deve  sempre  Lndicareil  me- 
todo  seguito. 

Analisi  al  bitartrato. 

(UfY.)  —  Gr.  3,35  di  sostanza  finamente  divisa  sono  intro- 
dotti  in  un  matraccio  da  50  cc;  si  aggiungono  circa  400  cc. 
di  acqua  e  si  riscaldano  alTebollizione  per  5  minuti.  Dopo  raf- 
freddamento  si  porta  a  volume,  si  agita  e  si  filtra  per  flltro 
a  pieghe.  250  cc.  del  filtrato  (=  gr.  1.175  di  sostanza)  si 
portano  airebollizione  e  si  titolano  con  alcali  (1)  quartinor- 
male,  servendosi  della  carta  di  tornasole  violacea. 

Indicando  con  A  i  cc.  di  alcali  adoperato,  si  ha : 

1000  :  47  =  A  :  x  x  =  0,047  X  A 

e  per  100  gr.  di  sostanza 

4,7 
1,175  :  (0,47  X  A)  =  100  :  x  x  =  A    1  '        =iX4 

Di  modo  die,  moltiplicando  per  4  il  numero  dei  centi- 
metri  cubici  di  alcali  quartinormale  adoperato,  si  ha  diret- 
tamente  la  quantita  di  bitartrato  contenuta  in  100  grammi 

di  sostanza. 

Determinazione  del  bitartrato  potassico 
secondo  Klein. 

II  metodo  di  Klein  si  fonda  sulla  difficile  solubilita  del 
bitartrato  in  soluzione  di  cloruro  potassico. 

Una  quantita  di  sostanza  contenente  da  1,8  a  2,2  di  cre- 
mortartaro  si  fa  boliire  4  a  5  volte  con  acqua  distillata, 
decantando  su  un  filtro  a  pieghe  e  lavando  con  acqua  bol- 
lente  flno  a  reazione  neutra.  II  filtrato  si  evapora  a  40  cc. 
Si  aggiungono  al  residuo  5  gr.  di  cloruro  potassico,  si  agita 
il  tutto  per  15  minuti  e  si  lascia  stare  12  ore. 

Intanto  si  prepara  una  soluzione  satura  di  bitartrato  in 
cloruro  potassico  nel  seguente  modo  : 


E  necessario  adoperare  la  soluzione  di  idrato  potassico  e  non 
di  idrato  sodico,  giacche  il  sale  di  Seignette  ha  reazione  alca- 
lina  sulla  carta  di  tornasole. 
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In  un  pallone  di  250  cc.  si  pongono  5  gr.  circa  di  bitar- 
trato  potassico  in  polvere  e  200  cc.  di  acqua  distillata ;  dopo 
agitazione  vi  si  aggiungono  25  gr.  di  cloruro  potassico  ;  si 
porta  la  soluzione  a  segno,  si  lascia  depositare  qualche  ora 
agitando  e  se  ne  filtra  quel  tanto  che  serve  per  la  determi- 
nazione. 

Passate  le  12  ore,  il  precipitato  di  cremortartaro  si  filtra 
e  quindi  si  lava  con  la  soluzione  limpida  di  bitartrato  in 
cloruro  potassico,  impiegandone  in  tutto  15  centimetri  cu- 
bici.  Si  riporta  il  precipitato  col  fiitro  nella  capsula,  si 
scalda  con  100  cc.  di  acqua  e  si  titola  con  alcali  7*  nor- 
male. 

La  quantita  trovata  si  riporta  a  100. 

Analisi  all'acidita  totalis 

Metodo  Goldemberg.  —  Geromont  alVacido  cloridrico.  •— 
Gr.  6  di  sostanza  s'introducono  in  un  piccolo  bicchiere  a 
precipitato ;  si  aggiungono  9  cc.  di  acido  cloridrico  (della 
densita  di  1.10)  se  si  tratta  di  materie  povere  (fecce)  e  18  cc. 
dello  stesso  acido  per  materie  ricche  (cremori  o  tartari) ;  si 
mescola  accuratamente  girando  cautamente  il  bicchiere  e 
spappolando  con  bacchettina  di  vetro,  in  modo  che  ogni 
porzioncina  di  sostanza  venga  in  contatto  col  liquido.  L'o- 
perazione  eseguita  con  diligenza  a  freddo  richiede  da  8  a  10 
minuti. 

Nel  rimescolare  si  possono  aggiungere  colla  spruzzetta 
alcuni  centimetri  cubici  di  acqua,  per  far  cadere  dalle  pa- 
reti  del  vaso  e  dalla  bacchetta  le  particelle  di  sostanza  non 
in  contatto  col  liquido. 

Indi  si  spruzza  tutto  il  contenuto  del  bicchiere  in  un 
matraccio  da  100  cc. ;  si  porta  a  volume,  si  mescola  e  si 
filtra  per  filtro  a  pieghe. 

Del  filtrato  si  prelevano  50  cc,  s'introducono  in  una  be- 
vuta  della  capacita  di  250-300  cc.  e  tenendo  curvato  il  re- 
cipiente  vi  si  aggiungono  a  poco  a  poco  5  cc.  (o  10  cc.  se  si 
presero  18  cc.  di  acido  cloridrico)  di  una  soluzione  di  car- 
bonato  potassico  contenente  66  gr.  di  sale  in  100  cc.  di  solu- 
zione. Si  porta  airebollizione  e  vi  si  mantiene  fino  a  de- 
composizione   completa,   visibile   dal  fatto  che  il  liquido  in 


Analisi  delle  sostanze  tartariche.  725 

luogo  di  una  schiuma  a  bollicine  piccole,  come  quando 
svolge  acido  carbonico,  fa  una  schiuma  a  grosse  bolle.  Di 
solito  bastano  10-15  minuti  di  ebollizione,  durante  la  quale 
>se  occorre  si  possono  aggiungere  piccole  porzioni  di  acqua 
bollente. 

Compiuta  questa  operazione  si  spruzza  il  contenuto  della 
bevuta  in  matraccio  da  100  cc. ;  si  fa  raffreddare  e  si  porta 
a  volume.  Si  mescola  accuratamente  e  si  flltra  pel  flltro  a 
pieghe. 

Del  filtrato  si  prelevano  50  cc.  (=  gr.  1,5  di  sostanza),  si 
introducono  in  una  capsula  e  si  tirano  a  secco ;  poscia  si 
ridiscioglie  in  5  cc.  di  acqua  bollente,  si  aggiungono  da  4 
a  5  cc.  di  acido  acetico  glaciale,  si  mescola  e  si  agita  viva- 
mente  ed  accuratamente.  Si  lascia  raffreddare,  poscia  si 
aggiungono  100-110  cc.  di  alcool  a  96°,  si  rimescola  e  si 
lascia  depositare.  Quindi  si  flltra  (meglio  per  aspirazione, 
giovandosi  di  pasta  di  cellulosio  disposta  su  disco  forato 
collocato  entro  un  imbuto),  si  raccoglie  il  precipitato  sul 
flltro  e  si  lavano  accuratamente  e  ripetutamente  con  alcool, 
capsula,  bacchetta  e  precipitato. 

Compiuto  il  lavaggio,  flltro  e  bitartrato  si  portano  con 
acqua  bollente  entro  la  capsula  in  cui  si  era  prima  deposi- 
tato;  si  aggiunge  acqua  bollente  tanto  da  avere  300  cc.  circa 
di  soluzione,  si  porta  aU'ebollizione  e  si  titola  con  alcali 
quartinormale,  controllato  al  bitartrato  e  col  mezzo  di  carta 
di  tornasole  neutra  sensibile. 

Indicando  con  A  il  numero  dei  ceniimetri  cubici  di  alcali 
quartinormale,  si  ha : 

1000  :  37,50  =  A  :  a  x  —  Ax  0,0375 

e  volendo  riportare  la  quantita  a  100 

{A  X  0,0375)  :  1,5  =  a?:  100 

3  75 
x  —  A  ~  =AX  2,5; 

di  modo  che,  moltiplicando  per  2,5  il  numero  dei  centimetri 
cubici  di  alcali  quartinormale  adoperato  per  la  nentralizza- 
zione  del  bitartrato,  si  ha  direttamente  la  quantita  di  acido 
tartarico  in  100  gr*  di  sostanza. 
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Con  le  materie  povere.  contenenti  meno  del  50  %  di  acido 
tartarico  totale,  occorre  fare  una  piccola  correzione  per  il 
volume  occupato  nelle  soluzioni  dalle  sostanze  insolubili,  e 
precisamente :  per  urracidita  totale  inferiore  al  20  %  si  de- 
duce il  0,7  dell' acido  trovato ;  per  acidita  superiore  al  20  % 
si  deduce  0,7  —  (n  X  0,02),  dove  n  indica  i  gi'adi  percen- 
tuali  di  acidita  oltre  ii  20.  Con  le  materie  ricche,  contenenti 
piii  del  50  %  di  acido  tartarico  totale,  non  occorre  fare 
correzioni. 


A  P  P  ENDI  ( :  E 


Preparazione  delle  soluzioni  normali 
e  degli  indicatori  piu  comuni. 

Se  si  scioglie  ad  un  litro  con  acqua  distillata  un  peso  di 
un  acido  o  di  una  base  corrispondente  in  grammi  al  suo 
equivalente  o  peso  di  combinazione,  cioe  un  peso  corrispon- 
dente al  ione  monovalente,  si  ha  una  soluzione  normale. 

Per  le  basi  mono-id rossilate,  provviste  cioe  di  un  solo 
anione  OH  (p.  es.  Na2  OH,  KOH),  come  per  gli  acidi  mo- 
nobasici  (p.  es.  HCl,  CH2  COOH,  ecc.)  T  equivalente  e  uguale 
al  peso  della  molecola;  per  le  basi  biidrossilate  [p.  es.  Ca 
[OH).,,  Ba  0H)2]  per  la  piu  parte  dei  carbonati,  per  gli  acidi 
bibasiei  [p.  es.  COOH  (GHOH)2  COOH,  CHOH,  CH2,  COOH] 
Tequivalente  e  uguale  alia  meta  del  peso  della  molecola; 
per  i  sali  acidi  degli  acidi  bibasiei  (p.  es.  COOH,  CHOH, 
CHOH,  COOK)  Tequivalente  e  uguale  al  peso  della  molecola  ; 
per  le  basi  poli-idrossilate,  come  per  gli  acidi  polibasici  il 
loro  equivalente  e  uguale  al  peso  delle  rispettive  molecole 
diviso  per  il  numero  degli  anioni  OH  o  dei  cationi  //  esi- 
stenti  nella  molecola  stessa. 

Se,  come  si  e  detto,  un  peso  in  grammi  della  sostanza 
corrispondente  al  proprio  equivalente  si  scioglie  in  acqua  e 
la  soluzione  si  porta  ad  un  litro,  si  ha  una  soluzione  nor- 
male. 

Una  soluzione  normale  di  Na  OH  conterra  percio  disciolti 
per  litro  40  grammi  della  base ;  una  di  HCl  gr.  36,46  del- 
Tacido;  una   di  COOH  {COO II)*   COOH  gr.  75   delT acido; 
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una  di  ff2  £04  gr.  49  dell'acido ;  una  di  COOH  (CHOH)2 
COOK  gr.  188  del  sale,  eec. 

Se  una  soluzione  contiene  disciolto  per  litro  un  peso  in 
grammi  di  una  sostanza  corrispondentead  1/2, 1/i,  1/m  1/20,  1/50 .. 
del  suo  equivalente  molecolare,  essa  si  chiamera  semi,  quarti, 
deci,  venti,  cinquanti  normale....  Cosi  una  soluzione  seminor- 
male  di  Na  Off  conterra  disciolti  per  litro  gr.  20  della  base ; 
una  decinormale  di  H2  £04  ne  conterra  gr.  4,90  e  cosi  via. 

Uguali  volumi  di  una  soluzione  normale,  o  seminormale, 

0  quartinornale,  ecc,  di  un  acido  e  di  una  base  si  neutra- 
lizzano  scambievolmente. 

Per  preparare  queste  soluzioni  conviene  aver  pronto  del 
bitartrato  potassico  chimicamente  puro,  col  quale  si  titola 
Talcali  e  sull'alcali  poi  cosi   preparato  si  titolano  gli  acidi. 

Preparazione  del  bitartrato  potassico  puro.  —  Si  prepa- 
rano  due  soluzioni  concentrate,  una  di  carbonato  potassico 
e  Taltra  di  acido  tartarico  chimicamente  puri,  contenenti 
il  sale  e  r  acido  in  quantita  tra  loro  corrispondenti  ;  si  versa 
Tuna  soluzione  sull'altra  a  poco  a  poco  ed  agitando;  quindi 
depostosi  il  bitartrato  e  versata  via  Tacqua  madre,  il  pre- 
cipitato  si  mette  in  digestione  con  una  soluzione  di  ffCl  & 

1  %  e  dopo  24  ore  si  raccoglie  su  flltro,  si  lava  fino  a  scom- 
parsa  di  cloruri,  si  purifica  il  bitartrato  con  ripetuta  cristal- 
lizzazione,  si  dissecca  a  non  piii  di  100°  C.  e  si  conserva  in 
vaso  ben  chiuso. 

Preparazione  della  soluzione  di  idrato  sodico  e  di  idrato 
potassico.' —  Deiridrato  sodico  puro  del  commercio  o  del- 
Tidrato  potassico,  secordo  die  si  voglia  preparare  Tuna  o 
Taltra  soluzione,  si  sciolgono  nel  doppio  peso  di  acqua  in 
una  pentola  di  ferro  ;  si  porta  la  soluzione  aU'ebollizione  e 
ad  essa  si  aggiunge  ad  intervalli  del  latte  di  calce  fresco,  fino 
a  che  una  piccola  porzione  del  liquido  in  eboliizione  filtrata 
attraverso  un  piccolo  flltro  e  trattata  con  acido  cloridrico 
diluito,  non  dia  sviluppo  di  anidride  carbonica. 

In  tal  modo  i  carbonati  esistenti  neiridrato  sodico  o  po- 
tassico del  commercio  sono  completamente  passati  alio  sfcato 
di  idrati. 

II  liquido  alcalino  si  versa  subito  in  un  pallone  di  vetro  e 
vi  aggiunge  tanta  acqua  distillata  bollita  e  calda  da  avere 
una  soluzione  molto  prossima  alia  normale.  Si  tappa  il  pal- 
lone con  un  tuon  tappo  di  sughero  o  di  gomma,  provvisto 
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di  due  fori,  per  uno  dei  quali  passa  un  tubo  che  e  in  comu- 
nicazione  con  una  bottiglia  di  lavaggio  a  potassa,  e  per  Tal- 
tro  un  sifone  che  arriva  fin  presso  il  fondo  del  pallone.  Si 
aspira  un  po'  di  liquido  dal  sifone,  fino  a  che  questo  sia 
completamente  pieno,  si  chiude  il  sifone  e  si  lascia  stare  il 
pallone  in  riposo  per  12  ore. 

La  calce  dopo  questo  tempo  si  sara  completamente  deposi- 
tata.  II  liquido  e  pronto  per  la  titolazione. 

In  un  serie  di  bevute  o  di  bicchieri  si  pongono  delle  quan- 
tita varie  —  da  gr.  1,5  a  2,5  —  del  bitartrato  puro,  esatta- 
mente  pesato.  Vi  si  versano  100  centimetri  cubici  di  acqua 
distillata  e  si  fanno  bollire. 

Due  o  tre  burette  del  laboratorio  ben  pulite  ed  asciutte 
si  portano  a  segno  col  liquido  alcalino  da  titolare  e  da  una 
di  esse  si  fa  cadere  sul  bitartrato  tanta  soluzione  alcalina 
quanto  e  necessaria  per  la  completa  neutralizzazione.  Si 
sorprende  il  punto  esatto  di  neutralizzazione  o  col  saggio  al 
tocco  sulla  carta  di  tornasole  violacea  o  sulla  carta  di  azolit- 
mina,  oppure  aggiungendo  al  liquido  in  titolazione  tre  gocce 
della  soluzione  di  tornasole  o  di  azolitmina. 

II  liquido  e  neutro  quando  prende  colore  violaceo.  Questo 
saggio  si  ripete  col  liquido  delle  altre  burette  e  su  ciascuna 
quantita  di  bitartrato  pesata,  quantita  che  indicheremo  con 
A,  B,  C...,  come  indicheremo  con  a,  6,  c...  i  vt)lumi  di  li- 
quido alcalino  adoperati  per  la  loro  neutralizzazione. 

II  bitartrato  e  un  sale  acido  di  un  acido  bibasico ;  il  suo 
equivalente  e  percio  eguale  al  peso  della  molecola,  cioe  188. 

Conosciuti  i  volumi  di  liquido  alcalino  necessari  per  neu- 
tralizzare  la  quantita  A,  B  C...  di  bitartrato,  con  un  semplice 
calcolo  si  possono  determinare  i  volumi  dello  stesso  liquido 
necessari  per   neutralizzare    188   grammi  di    bitartrato.    In 
questi  volumi,  i  quali  devono  di  poco  differenziare  fra  loro, 
si  trovera  sciolto  un  peso  dell'alcali  eguaJe  al  proprio  equi- 
valente —  gr.  40   nel   caso   di  Na  OH  e  gr.  56  nel  caso  di 
KOH.  —  Percio  si  stabiliscono  le  proporzioni 
A  :  a  =  188  :  x 
B  :  b  =  188  :  x 
C  :  c  =  188  :  x 


Si  calcolano  i  valori  di  x,  oc,  x...,  valori  che   devono  es- 
sere  molto  prossimi   fra   loro,   si  fa  la   media  di  essi  eel  il 
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numero  che  ne  risulta  rappresenta  il  volume  della  soluzione 
alcalina  in  cai  trovasi  sciolto  Tequivalente  molecolare  del- 
l'alcali.  II  volume  trovato  si  diluisce  con  acqua  bollita  ad 
un  litro  e  la  soluzione  che  si  ottiene  e  esattamente  nor- 
male. 

Diluendo  con  acqua  la  soluzione  normale  del  doppio  del 
suo  volume,  del  quadruple...  si  hanno  le  soluzioni  semi- 
normally  quartinormali,  ecc.  Con  queste  soluzioni  alcaline 
si  possono  titolare  le  soluzioni  acide. 

Le  soluzioni  bisogna  conservarle  fuori  il  contatto  di  quelle 
sostanze  che  possono  alterare  il  loro  titolo. 

Preparazione  degli  indicatori  piii  comimi. 

Soluzione  di  fenolftaleina.  —  La  fenolftaleina  libera 
(C6  Hi  OH).,  C  :  Ce  H4  CO)2  forma  cristalli  incolori,  fusibili 
verso  250°,  si  scioglie  negli  alcali  in  rosso  e  la  soluzione  si 
decolora  per  azione  (legli  acidi. 

Si  usa  in  soluzione  alcoolica  (1  parte  di  fenolftaleina  pura 
in  30  parti  di  alcool  al  90  %) :  per  100  cc.  del  liquido  da  ti- 
tolare si  usano  una  o  due  gocce  della  soluzione.  In  presenza 
di  minime  tracce  di  un  alcali  fisso  il  liquido  si  colora  in 
rosso  e  la  colorazione  scompare  per  minime  proporzioni  di 
di  un  acido,  anche  acido  carbonico. 

I  sali  degli  alcali  fissi  non  hanno  alcuna  azione  sulla  sen- 
sibilita  della  reazione ;  Tindicatore  pero  non  e  da  racco- 
mandarsi  per  la  determinazione  deirammoniaca  e  dei  sali 
ammoniacali. 

Essendo  sensibile  alFacido  carbonico  libero,  nella  titola- 
zione  dei  carbonati  alcalini  e  necessario  far  bollire  il  liquido 
durante  Toperazione. 

E  un  indicatore  adatto  in  acidimetria ;  non  e  appropriato 
in  alcalimetria. 

In  alcalimetria  rispondono  bene  alcuni  colori  vegetali,  quali 
il  tornasole. 

Soluzione  di  tornasole.  —  II  tornasole  trovasi  in  com- 
mercio  in  piccoli  pezzi  di  color  bleu  in  cui  la  materia  colo- 
rante  e  mescolata  con  grande  quantita  di  carbonato  calcico 
e  gesso  ;  secondo  Kane  esso  contiene  diverse  materie  colo- 
ranti,  come  reritroleina,   razolitmina,    reritrolitmina    e  la 
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spaniolitmina,  le  duo  prime  in  prevalenza;  secondo  Wartha, 
alcune  specie  di  tornasole  contengono  deH'azzurro  d'indaco. 

II  tornasole  del  commercio  si  riscalda  per  tre  o  quattro 
volte  con  alcool  a  85  %,  per  eliminare  una  sostanza  colo- 
rante  die  con  gli  alcali  non  volge  al  bleu  ma  al  violetto.  II 
residuo  si  fa  digerire  per  Inn  go  tempo  ed  a  bagno-maria 
con  6  parti  in  peso  di  acqua,  si  filtra;  il  flltrato  si  divide 
in  due  parti,  una  si  acidifica  leggermente  con  acido  solforico 
diluito  e  si  mescola  con  Taltra  parte ;  si  aggiunge  una  parte 
d'alcool  concentrato  e  si  conserva  la  tintura  in  tal  modo 
preparata  in  un  piccolo  pallone  completamente  riempito  e 
tappato  con  tappo  di  cotone. 

100  cc.  di  acqua  con  tre  o  4  gocce  della  tintura  deve  vol- 
gere  in  rosso  con  1  o  2  gocce  di  acido  decinormale  e  in 
azzurro  netto  con  1  o  2  gocce  di  alcali  decinormale. 

Delle  strisce  di  buona  carta  da  flltro  neutra  —  da  eonsi- 
gliarsi  il  n.  595  della  ditta  Schleicher  e  Schiill  di  Duren  — 
si  bagnano  nella tintura  e  sifanno  disseccare  airaria;la  carta 
disseccata  dove  essere  di  colore  violetto. 

Piii  sensibili  delle  ordinarie  carte  di  tornasole  riescono  le 
carte  colorate  con  l'azolitmina,  che  si  preparano  nel  se- 
guente  modo  : 

Gr.  0,2  di  azolitmina,  fliiamente  polverizzata,  si  sciolgono 
in  capsula  di  porcellana  con  250  cc.  di  acqua  distillata  boi- 
lente  e  cc.  1,25  di  alcali  normali. 

Con  questa  tintura  si  bagnano  delle  strisce  di  buona  carta 
da^  flltro,  che  si  disseccano  alFaria  in  camere  oscure,  prive 
di  vapori  acidi  o  alcalini. 

Per  il  completo  disseccamento,  flno  a  colorazione  bleu- 
violetto  costante,  occorrono  due  giorni.  La  cai'ta  si  conserva 
fuori  il  contatto  della  luce  in  vasi  di  vetro  rivestiti  di  carta 
nera. 


Statuto  sociale 
per  una  DISTILLERiA  COOPERATIVA. 

TITOLO  I.  Nome,  scopi,  durata  e  sede  della  Societa. 

Art.  1.  —  E  costituita  in  .  .  .  una  Societa  anonima  coope- 
rativa  col  titolo  Dcstclleria  Agraria  Cooperatwa  cil  .  .  .  . 
Art.  2.  —  La  societa  si  propone  : 

a)  di  provvedere  alia  lavorazione  in  comune  delle  vi- 
nacce,  fecce  —  ed  eventualmente  del  vino  e  di  ogni  altro 
residuo  della  vinificazione  —  dei  singoli  Soci,  per  estrarne 
alcool  e  materie  tartariche,  seguendo  i  processi  piu  ra- 
zionali; 

b)  di  provvedere  alio  smercio  cumulativo  deiprodotti 
medesimi,  diviclendo  il  ricavato  netto  tra  i  Soci  in  propor- 
zione  delle  vinacce,  delle  fecce  —  o  del  vino  e  dei  residjii 
—  da  essi  forniti. 

e)  di  facilitare  ai  propri  Soci,  con  beneftcio  di  costo 
e  mora  di  pagamento,  l'acquisto  degli  zolfl,  solfato  di  rame, 
concimi  chimici,  macchine  ed  utensili  agrari  e  di  quanto 
altro  occorre  per  la  viticoltura  e  la  vinificazione ;  e  di  eser- 
citare  un  rigido  e  continuo  controllo  tecnico,  a  vantaggio 
dei  Soci,  sulle  merci  comperate  da  essi,  specialmente  su 
quelle  il  cui  valore  dipende  dal  titolo; 

d)  di  ^facilitare  ai  propri  Soci  le  operazioni  di  credito 
agrario. 

La  Societa  potra  pure  proporsi  altri  scopi  che  abbiano 
relazione  colP  incremento  e  la  difesa  della  viticoltura  ed 
enologia. 

Art.  3.  —  La  Societa  avra  la  durata  di  .  .  .  anni  dalla  data 
del  decreto  che  sara  per  emanarsi  dal  tribunale  civile  e 
penale  di  .....  . 
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Art.  4.  —  La  sede  della  Societa  e  in nei  locali  dei 

suoi  uffici. 
Saranno  stabiliti  filial!  a 

e  si  provvedera  perche,  nel  limite  del  possibile,  ogni  flliale 
distill!  la  vinaccia  del  proprio  territorio. 

TITOLO  II.  —  Patrimonio  della  Societa. 

Art.  5.  —  IL  patrimonio  della  Societa  e  costituito : 

a)  dalle  azioni  sottoscritte  dai  Soci ; 

b)  dal  fondo  cli  riserva  formato  a  sensi  dell'articolo  33; 

c)  dai  fondi  speciali   die  venissero  istituiti  per  deter- 
minate operazioni. 

Art.  6.  —  Le  azioni  sono  in  numero  illimitato.  11  valore 
di  ogni  azione  e  di  lire  .... 

Art.  7.  —  A!  principio  di  ogni  anno  il  Gonsiglio  generale 
di  Amministrazione  determinera  il  valore  delle  azioni  da 
emettersi,  in  base  al  capitale  versato  ed  al  fondo  di  riserva. 

TITOLO  III.  -  Dei  Soci. 

Art.  8.  —  Possono  essere  Soci  tutti  i  produttori  di  vinaccia, 
vino  e  resiclui  della  viniflcazione  della  regione  su  cui  la 
Gooperativa  delibera  di  estendersi,  tanto  se  i  cascami  — 
e  il  vino  —  sono  provenienti  da  uve  di  vigneti  propri  od  in 
fitto,  quanto  se  provenienti  da  uve  viniflcate  per  ■  conto 
proprio  o  di  terzi. 

Possono  associarsi  anche  le  altre  Societa  ed  i  corpi  morali 
aventi  scopi  non  dissimili  di  quelli  della  DLstilleria  sociale 
a  condizione  che  designino  una  persona  autorizzata  legal- 
mente  a  rappresentarli.  Questi  rappresentanti  acquistano, 
flnche  dura  il  loro  mandato,  i  diritti  ed  i  doveri  dei  Soci,  e 
sono  eliggibili  alle  cariche  sociali. 

Art.  9.  —  Non  possono  essere  ammessi  nella  Societa  gli 
interdetti  e  gli  inabilitati ;  i  minorenni,  quando  non  siano 
legalmente  rappresentati.  Per  le  donne  maritate  occorre 
la  legale  autorizzazione. 

I  failiti  e  non  riabilitati,  ed  i  condannati  a  pene  infamanti 
non  possono  far  parte  della  Societa. 

Art.  10.  —  Chi  intende  far  parte  della  Societa  deve  pre- 
sentare  al  Gonsiglio  generale  d'Amministrazione,  pel  tra- 
mite  di  quello  delle  filiali  la  dove  questo  fosse  costituito, 
una  domanda  scritta  nella  quale  deve  dichiarare  di  accet- 
tare  il  presente  Statuto,  sottoponendosi  agli  obbliglii  de- 
rivanti  da  questo,  dai  regolamenti  e  dalle  deliberazioni 
sociali. 
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Art.  11.  —  Sull' ammissione  dei  nuovi  Soci  delibera  il 
Consiglio  d'Amministrazione,  inteso  il  parere  del  Consiglio 
d'Amministrazione  della  liliale  a  cui  il  produttore  appar- 
tiene  per  ragione  di  territorio,  o  dei  membri  del  Consiglio 
generale  die  rappresentano  la  filiale. 

Gontro  le  sue  decisioni,  la  persona  o  PEnte  non  ammesso 
puo  appellarsi  al  Comitato  degli  Arbitri. 

Art.  12.  —11  Socio  ammesso  deve  sottoscrivere  il  libro  dei 
Sod,  o  personalmente,  o  mediante  mandatario  a  cid  dele- 
gate. 

Questa  delegazione  puo  farsi  nella  domanda  di  ammissione 
o  per  lettera  al  Consiglio  generale  d'amministrazione. 

La  sottoscrizione  dev'essere  autenticata  da  due  Sod  die 
non  siano  amministratori. 

Art.  13.  —  11  Sodo  deve  ; 

a)  acquistare  almeno  un'azione  ; 

b)  versare  Fimporto  delle  azioni  a  rate  e  a  decimi,  a 
ridiiesta  del  Consiglio  generale  d'Amministrazione.  Le  rate 
potranno  essere  compensate  colle  quote  dei  proventi  die 
ai  Soci  spetteranno ; 

c)  rispondere  per  tutti  gli  obbliglii  assunti  dalla  So- 
cieta sino  alia  concorrenza  delle  azioni  da  lui  sottoscritte, 
o  die  avesse  da  altri  acquistate ; 

d)  consegnare  per  la  lavorazione  alia  Cooperativa 
tutta  la  vinaccia,  la  feccia  ed  i  residui  die  produce  o  di 
cui  puo  liberamente  disporre  ; 

e)  curare,  per  quanto  sta  in  lui,  gPinteressi  materiali 
e  morali  della  Societa. 

In  caso  di  contravvenzione  alia  lettera  d)  il  Socio  incor- 
rera  in  un'  ammenda  di  lire  3  (tre)  per  ogni  quintale  di 
vinacda  e  feccia  non  consegnata  alia  Societa,  ammenda 
che  sara  portata  a  lire  5  (cinque;  in  caso  di  recidiva. 

Art.  14.  —  II  Socio  ha  diritto  : 

a)  di  votare  nelle  Assemblee,  purche  non  si  trovi  in 
arretrato  nei  versamenti  in  conto  azioni ; 

b)  di  essere  nominato  alle  cariche  sociali ; 

c)  di  concorrere  alia  ripartizione  del  ricavo  netto  in 
proporzione  della  vinaccia  e  dei  residui  da  lui  consegnati 
e  delle  azioni  da  lui  possedute  ; 

d)  di  usufruire  tutti  i  vantaggi  che  la  Societa  si  pro- 
pone —  e  si  proporra  —  di  ottenere,  a  norma  degli  scopi 
verso  cui  fa  tendere  la  sua  azione  di  progresso  e  benessere. 

Art.  15.  —  Nessun  Socio  puo  possedere  piu  di  500  azioni. 

Quelle  die,  oltre  questo  numero,  fossero  a  lui  pervenute 
per  successione  o  per  aggiudicazione  giudiziaria,  dovra  nel 
termine  di  un  anno  cederle  ad  altri. 

Quando  il  Socio   non  soddisfacesse  a  tale  obbligo  la  So- 
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cieta  potra  farle  vendere  nei  modi  indicati  all' articolo  21, 
trattenendo  la  soraina  ricavata,  detratte  le  spese,  a  di- 
sposizione  dell'interessato. 

Art.  16.  —  Quando  un  Socio  si  trovasse  in  arretrato  nel 
pagamento  delie  azioni  sottoscritte,  il  Gonsiglio  generale 
d'Amministrazione  potra : 

a)  riclurre   il  numero  delle  azioni   da  lui  sottoscritte 
in  ragione  dei  versamenti  fatti ; 

b)  dichiarare  il  Socio  dimissionario,  rimanendo  i  ver- 
samenti da  lui  fatti  acquisiti  alia  Societa. 

11  Socio  moroso  potra  riacquistare  tutti  i  suoi  diritti 
quando,  entro  un  mese  dalla  comunicazione  della  decisione 
del  Gonsiglio,  si  metta  al  corrente  coi  versamenti  in  conto 
azioni  dovuti  sino  al  giorno  in  cui  fa  il  pagamento. 

Art.  17.  —  II  Gonsiglio  generale  —  inteso  il  parere  del 
Gonsiglio  di  amministrazione  della  filiale  —  ha  facolta  di 
escludere  dalla  Societa  il  Socio: 

a)  die  abbia  costretto  senza  valido  motivo  la  Societa 
ad  atti  giudiziali ; 

b)  che  si  trovasse  nelie  condizioni  indicate  nell'articolo 
9,  ultimo  comma  ; 

c)  clie  abbia  commesso   azioni  dal  Gonsiglio  ricono- 
sciute  clisonorevoli  o  di  grave  danno  alia  Societa. 

Gontro  le  deliberazioni  del  Gonsiglio  generale  il  Socio 
potra  appellarsi  al  Gonsiglio  degli  Arbitri. 

Nei  casi  indicati  in  questo  articolo,  il  Consiglio  potra 
rimborsare  al  Socio  le  azioni,  oppure  venderle  per  di  lui 
conto  nei  modi  indicati  all' articolo  21,  trattenendo  l'im- 
porto  che  eventualmente  occorresse  a  coprire  il  credito 
della  Societa  verso  il  Socio  escluso. 

Art.  18.  —  In  caso  di  morte  di  un  socio,  se  1'  erede  non 
sia  egli  pure  Socio,  o  avendone  fatta  domanda  non  venga 
ammesso  a  senso  degli  articoli  precedenti,  il  Gonsiglio 
generale  potra  rimborsare  all'  erede  tutti  i  versamenti  in 
conto  azioni  eseguito  dal  Socio  defunto,  oppure  vendere  le 
azioni  a  vantaggio  dell'erede,  a  sensi  dell'articolo  21. 

Art.  19.  —  Se  un'azione  passa  per  eredita  a  piu  persone, 
la  Societa  potra  sospendere  il  riconoscimento  d'ogni  diritto 
spettante  ai  possessor!,  flnche  non  sia  stato  da  questi  de- 
signato  un  unico  titolare,  o  procuratore,  e  questo  venga 
ammesso  quale  Socio,  se  gia  non  lo  fosse. 

Art.  20.  —  Le  azioni  sono  nominative  e  personal^  e  non 
possono  essere  cedute  ne  sottoposte  a  vincolo  e  pegno  se 
non  col  consenso  del  Gonsiglio  di  Amministrazione. 

Tale  consenso  non  potra  essere  accordato  a  quei  Soci 
che  si  trovassero  per  qualsiasi  motivo  in  debito  verso  la 
Societa,  salvo  per  le  azioni  accedenti  il  debito  e  la  somma 
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ritenuta  necessaria  dal  Consiglio  a  coprire  anche  le  even- 
tuali  spese  di  esazione. 

II  consenso  sara  ugualmente  negato  a  quei  Soci  che,  per 
effetto  clella  loro  cessione  d'  azioni,  venissero  in  qualsiasi 
maniera  a  modiftcare  o  spostare  le  basi  del  lavoro,  in  modo 
da  produrre  danni  o  inconvenienti  in  pregiudizio  della  com- 
pagine  sociale. 

Art.  21.  —  Nei  casi  contemplati  nel  presente  Statuto,  la 
vendita  clelle  azioni  da  parte  della  Societa  viene  fatta  a 
mezzo  di  pubblico  mediatore,  o  notaio,  senza  formalita 
giudiziarie.  Se  iJ  relativo  certiflcato  non  fosse  presso  di 
essa  in  deposito,  la  Societa  lo  potra  rilasciare  in  duplicato. 

La  vendita  non  ha  effetto  quando  il  compratore  non  sia 
Socio  o  non  venga  entro  sei  mesi  ammesso  come  tale. 

Art.  22.  —  La  cessione  delle  azioni  puo  farsi  da  Socio  a 
Socio  od  a  persona  che,  avendone  i  requisiti,  venga  am- 
messo come  tale,  salvo  il  disposto  dell'articolo  20. 

La  domanda  di  cessione,  diretta  al  Gonsiglio  generale, 
deve  essere  iirmata  dal  cedente  e  dal  cessionario,  i  quali 
devono  pure  firmare  la  dichiarazione  sul  libro  dei  Soci  nei 
modi  indicati  dall'articolo  12. 

Art.  23.  —  Ad  ogni  Socio  che  avra  versato  il  primo  de- 
cimo  delle  azioni  sottoscritte,  verra  rilasciato  contro  paga- 
mento  della  tassa  di  lire  una  e  centesimi  20  un  certiflcato 
designante  il  numero  e  l'importo  delle  azioni  da  lui  posse- 
dute.  Sul  certiflcato  verra  segnato  il  pagamento  dei  clecimi 
successivi. 

Art.  24.  —  II  valore  reale  delle  azioni  viene  flssato  dal 
Gonsiglio  generale  in  base  al  capitale  versato  ed  al  fondo 
di  riserva  risultante  dall'ultimo  bilancio. 

Art.  25.  —  Oltre  al  caso  di  espulsione,  di  dimissione  pro- 
nunziato  dal  Gonsiglio,  come  alParticolo  16,  di  morte,  perde 
la  qualita  di  Socio  colui  che  cessa  per  un  motivo  qualsiasi 
di  esser  produttore  di  vino,  vinaccia  o  feccia,  salvo  che  il 
Gonsiglio  non  deliberi  contrariamente  volta  per  volta. 

Art.  26.  —  E  concesso  al  Socio  la  facolta  di  recedere  dopo 
il  quinto  anno  compiuto  dalla  sua  ammissione.  Questa  fa- 
colta non  e  operativa  che  per  la  fine  dell'  anno  sociale  in 
corso.  La  domanda  di  recesso  dev' essere  indirizzata  al 
Presidente  del  Gonsiglio  generale,  non  piu  tardi  del  1.°  gen- 
naio :  se  fatta  piu  tardi,  il  Socio  sara  vincolato  anche  per 
l'anno  seguente. 

II  Socio  che  recede  lascia  a  beneflcio  dei  rimanenti  la 
sua  quota  di  fondo  di  riserva,  del  quale  e  cenno  all'nrti- 
COlo  33, 
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TITOLO  IV.  —  Bilancio  e  ripartizione  degli  utili. 

Art.  27.  —  L'  esercizio  sociale  si  chiude  al  30  giugno  di 
ogni  anno  ed  a  questa  data  viene  compilato  il  bilancio. 

Esso  indichera  il  capitale  sociale  realmente  esistente,  le 
somme  riscosse  e  quelle  a  riscuotersi  in  conto  delle  azioni 
sottoscritte,  la  situazione  finanziaria  della  Societa,  e  di- 
mbstrera  i  benefici  conseguiti  e  le  perdite  sofferte. 

Art.  28.  —  Dal  ricavato  della  vendita  dei  prodotti,  ag- 
giunti  eventuali  proventi,  dedotte  tutte  le  spese  d'esercizio, 
si  ottiene  il  ricavo  netto,  il  quale  verra  cosi  distribuito, 
sempre  che  esso  superi  la  cifra  totale  dell'acconto  di  cui 
all'articolo  30 : 

a)  il  5  %  al  fondo  di  riserva ; 

b)  un  interesse  sulle  azioni  che  verra  stabilito,  anno 
per  anno,  dal  Consiglio  d'Amministrazione,  a  norma  dei 
risultati ; 

c)  il  rimanente  ai  Soci,  in  proporzione  della  vinaccia, 
del  vino  e  dei  residui  da  ognuno  consegnati,  secondo  il 
criterio  di  riparto  di  cui  all'articolo  seguente. 

Art.  29.  —  Per  il  riparto  di  cui  al  comma  c)  dell'  articolo 
precedente  si  osservera  il  seguente  criterio  generale : 

Ogni  distilleria  sociale  concorre  al  riparto  in  proporzione 
del  totale  dei  gradi  di  alcool  e  di  acidita  tartarica  ottenuti 
dalle  lavorazioni  in  essa  eseguite,  e  delle  spese  per  essa 
particolarmente  incontrate.  La  quota  di  ogni  filiale  e  alia 
sua  volta  ripartita  tra  i  Soci  in  proporzione  delle  vinacce, 
o  residui,  da  ognuno  consegnati. 

Art.  30.  —  Alia  consegna  della  vinaccia  verra  distribuito 
ai  Soci  un  acconto  su  cio  che  a  loro  spettera  alia  riparti- 
zione dei  netti  proventi  sociali.  Quest' acconto  sara  stabi- 
lito dal  Consiglio  generale  di  Amministrazione. 

Cosi  pure  alia  consegna  delle  feccie  verra  distribuito  ai 
Soci  un  acconto  stabilito  anno  per  anno  dallo  stesso  Con- 
siglio. 

Appena  possibile  durante  l'esercizio  verranno  distribuiti 
altri  acconti,  e  alia  chiusura  il  saldo  definitivo  spettante 
ad  ogni  Socio. 

Art.  31.  —  Trascorso  un  anno,  i  dividendi  non  riscossi 
passeranno  ad  un  fondo  speciale,  del  quale  di  anno  in  anno 
disporra  l'Assemblea  sopra  proposta  del  Consiglio  generale, 
come  per  il  prodotto  delle  ammende  di  cui  all'  articolo  13. 

Art.  32.  —  II  Consiglio  generale  di  Amministrazione  potra 
direttamente,  o  indirettamente,  provvedere  ad  anticipazioni 
di  denaro  ai  Soci,  sempre  pero  coll' appoggio  di  patti  che 
Da  Ponte.  47 
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garantiscono  la  Cooperativa  da  ogni  perdita  e  con  ragio- 
nevole  compenso  pel  servizio  die  si  viene  a  prestare. 
Art.  33.  —  11  fondo  di  riserva  e  costituito : 

a)  col  prelevamento  annuo,  a  senso  dell'  articolo  28, 
comma  a); 

b)  colle  somme  versate  dai  sottoscrittori  di  nuove 
azioni  per  la  compartecipazione  di  queste  al  fondo  di  ri- 
serva, a  senso  dell'articolo  7  ; 

c)  colia  tassa  flssa  di  lire  1.20  dovuta  in  caso  di  tra- 
passo  di  azioni,  qualunque  ne  sia  il  numero. 

TITOLO  V.  —  Funzioni  sociali. 

Art.  34.  —  Le  funzioni  sociali  sono  esercitate : 

a)  dalPAssemblea  dei  Soci ; 

b)  dal  Gonsiglio  generale  di  Amministrazione ; 
e)  dal  Comitate  dei  Sindaci ; 

d)  dal  Comitato  clegli  Arbitri ; 

e)  dal  Comitato  di  Sorveglianza ; 

/)  dal  consiglio  di  Amministrazione  di  ciascuna  filiale, 
quando  queste  ne  richiedano  la  costituzione ; 
g)  dagl'impiegati. 

a)  Assemblea. 

Art.  35.  —  L'Assemblea  e  costituita  da  tutti  i  Soci,  i  quali 
si  trovino  nelle  condizioni  stabilite  dall'articolo  14,  lettera  a). 
Essa  si  riunisce  in  seduta  orclinaria  entro  ii  mese  di  set- 
tembre  d'ogni  anno,  ed  in  seduta  straordinaria  quando  il 
Consiglio  generale  di  Amministrazione  lo  crede  necessario, 
o  ne  sia  fatta  richiesta  dal  Comitato  dei  Sindaci  o  da  un 
quinto  dei  soci. 

Art.  36.  —  La  convocazione  dell'Assemblea  e  la  pubblica- 
zione   degli  atti  sociali  viene  fatta  dal  Consiglio  generale 

mediante  avviso  da  pubblicarsi  all' albo  pretorio  di 

e  delle  flliali  e  nei  giornali  agricoli : 

o  in  mancanza  nella  Gazzetta  UJJiciale. 

La  convocazione  deve  farsi  almeno  15  giorni  prima  di 
quello  fissato  per  l'Assemblea. 

Nel  caso  in  cui  la  convocazione  fosse  stata  richiesta,  a 
sensi  dell'articolo  precedente,  dai  Sindaci  o  dai  Soci,  essa 
dovra  aver  luogo  entro  30  giorni  dalla  presentazione  della 
relativa  domanda  scritta. 

Nell'avviso  di  convocazione  si  indicheranno  gii  oggetti 
posti  all'ordine  del  giorno. 

Art.  37.  —  L'Assemblea  e  costituita  legalmente  quando 
intervenga  un  numero  di  Soci  rappresentanti  tante  azioni 
eguale  almeno  alia  meta  del  capitale  sociale. 
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Per  deliberare  sugli  oggetti  cli  cui  all'articolo  158  del  Go- 
dice  di  Commercio,  si  osserveranno  le  disposizioni  di  detto 
articolo. 

Art.  38.  —  Qualora  non  si  raggiunga  il  numero  di  Soci 
di  cui  all'  articolo  precedente,  e  si  tratti  dell'  Assembles 
ordinaria  annuale,  questa  sara  riconvocata  nel  settimo 
giorno  successivo,  e  allora  si  riterra  validamente  costituita 
qualunque  sia  il  numero  dei  presenti  e  potra  deliberare 
su  tutti  gli  oggetti  posti  all'  ordine  del  giorno  della  prima 
convocazione. 

Per  r Assembles  straordinaria  si  richiede  l'intervento  di 
tanti  Soci  die  rappresentino  almeno  la  meta  del  capitale, 
anche  in  seconda  convocazione. 

Art.  39.  —  L' Assembles  Jegslmente  costituits  rsppresents 
tutti  i  Soci,  e  puo  deliberare  su  tutti  gli  attari  sttribuitile 
dal  presente  Ststuto,  sempre  pero  limitatsmente  a  quelli 
compresi  nell'avviso  di  convocazione  di  ciascuna  adunanza. 

Art.  40.  —  Quando  in  una  tornata  non  fosse  esaurito  1'or- 
dine  del  giorno,  1' Assembles  potra  rinvisre  il  seguito  dells 
trsttazione  ad  altra  tornata,  non  oltre,  pero,  il  successivo 
settimo  giorno,  e  cio  con  semplice  dichiarazione  fatta  al- 
l'adunanza  dal  Presidente,  e  senza  bisogno  di  altra  con- 
vocazione, sempre  clie  si  tratti  dei  soli  oggetti  indicati 
nell'ordine  del  giorno   gis  pubblicsto. 

Art.  41.  —  In  ogni  sdunsnza,  dietro  invito  del  Presidente 
del  Gonsiglio  generate,  al  quale  spetta  di  dichiarare  aperta 
la  seduta,  l'Assemblea  nomina  un  proprio  Presidente  per 
dirigere  le  discussioni.  Questi  designa  ira  i  Soci  presenti 
un  Segretario  e  quattro  Scrutatori. 

Art.  42.  —  Le  votazioni  si  fanno  per  alzata  di  mano,  o 
per  divisione,  o  per  appello  nominate  dei  presenti. 

Trattandosi  di  persone,  o  quando  almeno  un  quinto  dei 
Soci  presenti  lo  richiedano,  la  votazione  deve  farsi  a  scru- 
tinio  segretOo 

Le  deiiberazioni  si  prendono  a  maggioranza  assoluta  dei 
voti. 

Nel  caso  di  parita  di  voti,  la  proposta  s'intende  respinta. 
In  caso  di  elezioni  a  cariche  sociali,  occorre  il  voto  favore- 
vole  della  meta,  piu  uno,  dei  Soci  presenti  e  votanti. 

Art.  43.  —  Ogni  Socio  ha  un  voto,  qualunque  sia  il  numero 
delle  azioni  die  possiede.  Un  Socio  puo  rappresentare  un 
solo  altro  Socio  —  la  cui  assenza  sia  stata  riconosciuta 
legittima  dair  Assembles  —  purche  comprovi  tsle  dele- 
gszioni ;  in  questo  csso  svrn  due  voti,  compreso  il  proprio. 

Chi  non  e  socio  non  pud  rsppresentsre  un  Socio  assente, 
salvo  il  disposto  degli  articoli  8  e  9. 

Art.  44.  —  Gl'impiegati  soci  non  possono  dare  voto  nelle 
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elezioni  delle  cariche  sociali  e  nelle  deliberazioni  riguar- 
danti  gli  assegni   e  la  resposabilita   del  personale,  ne  pos- 
sono  essere  eletti  alle  cariche  stesse. 
Art.  45.  —  Nell'Assemblea  ordinaria  di  ogni  anno : 

a)  verranno  comunicate  le  relazioni  del  Consiglio  ge- 
nerale  d'Amministrazione  e  quelle  dei  Sindaci ; 

b)  sara  sottoposto  all'  approvazione  dell' Assembles  il 
bilancio  dell'esercizio  precedente  ; 

<?)  si  procedern  alle  elezioni  delle  cariche  sociali  per 
l'esercizio  in  corso ; 

d)  si  tratteranno  tutti  gli  altri  oggetti  attribuiti  al- 
l'Assembleo  che,  per  deliberazione  del  Consiglio,  o  dietro 
domanda  del  Consiglio  dei  Sindaci  o  di  almeno  venti  Soci, 
fossero  stati  posti  all'  ordine  del  giorno  nell' avviso  di  con- 
vocazione. 

II  bilancio  e  la  relazione  dei  Sindaci  devono  rimanere 
depositati  presso  la  sede  sociale  nei  15  giorni  che  prece- 
dono  la  riunione  dell'  Assemblea  ordinaria,  perche  ogni 
Socio  possa  prenderne  conoscenza. 

b)  Consiglio  generale  d'  Amministrazione. 

Art.  46.  —  II  Consiglio  generale  d'Amministrazione  e  com- 
posto  di  almeno  dieci  Consiglieri  eletti  fra  i  Soci  dall'As- 
semblea,  cinque  per  la  sede  e  due  per  ogni  filiale. 

Esso  nomina  fra  i  propri  componenti  un  Presidente  ed 
un  Vice-Presidente. 

Quando  il  Segretario  non  venga  scelto  fuori  del  Consiglio, 
funzionera  da  Segretario  il  Consigliere  a  cio  designato  dal 
Consiglio  stesso. 

Art.  47.  —  I  membri  del  Consiglio  generale  rimangono  in 
carica  due  anni  e  sono  rieleggibili.  Tutte  le  cariche  sociali 
sono  gratuile,  salvo  il  rimborso  delle  spese  di  viaggio  per 
recarsi  a  .  .  .  .  onde  intervenire  alle  adunanze. 

Art.  48.  —  In  caso  di  mancanza  di  un  amministratore,  gli 
altri  Consiglieri,  insieme  ai  Sindaci,  i  quali  in  questo  caso 
hanno  pure  diritto  di  voto,  procedono  alia  elezione  per  sur- 
rogare  il  mancante,  deliberando  colla  presenza  didue  terzi 
fra  Consiglieri  e  Sindaci  ed  a  maggioranza  assoluta  di  voti. 

II  Consigliere  cosi  eletto  scadra  contemporaneamente  a 
tutti  gli  altri. 

Venendo  a  mancare  tre  Consiglieri  dovra  convocarsi 
entro  un  inese  l'Assemblea  per  le  nuove  elezioni. 

Art.  49.  —  Gli  amministratori  sono  esonerati  dall'obbligo 
di  prestare  cauzione  e  non  contraggono,  per  effetto  della 
Loro  gestione,  altre  responsabilita  che  quelle  determinate 
dal  Codice  di  Conimercio. 
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Art.  50.  —  11  Gonsiglio  generale  di  Amministrazione  si 
raduna  ordinariamente  ogni  mese  e  straordinariamente 
ogniqualvolta  il  presidente  o  chi  lo  supplisce,  Lo  creda 
necessario,  o  quando  cinque  Consiglieri  od  il  Comitato 
dei  Sindaci  ne  facciano  richiesta  per  iscritto. 

II  Gonsiglio  stabilira  i  giorni  delle  sue  ordinarie  adunanze 
ed  il  modo  ed  i  termini  della  convocazione. 

Art.  51.  —  Le  adunanze  del  Gonsiglio  sono  legali  quando 
intervengano  la  meta  dei  suoi  membri. 

Art.  52.  —  Gli  amministratori  che  senza  giustificati  motivi 
non  intervenissero  per  tre  sedute  consecutive  alle  adunanze 
del  Consiglio  sono  considerati  dimissionari. 

Art.  53.  -  Le  votazioni  sono  palesi  o  segrete  ;  questo  se- 
condo  modo  di  votazione  dovra  sempre  adottarsi  quando 
si  tratti  di  persone,  e  quando  fosse  richiesto  da  un  solo  fra 
i  Gonsiglieri  e  Sindaci  presenti. 

Le  deliberazioni,  comprese  le  elezioni,  sono  prese  a  mag- 
gioranza  assoluta  di  voti  dai  presenti.  A  parita  di  voti, 
nelle  votazioni  palesi  prevale  quella  del  Presidente,  o  di 
chi  ne  fa  le  veci,  nella  votazione  segreta  la  proposta  s'  in- 
tende  respinta. 

Art.  54.  —  II  Consiglio  generale  ha  le  seguenti  attribu- 
zioni : 

a)  deliberare  sulP  ammissione  ed  esclusione  clei  Soci, 
sulla  sottoscrizione  e  cessione  delle  azioni ; 

b)  determinare  annualmente  il  valore  delle  nuove 
azioni,  a  senso  dell'articolo  7  ; 

e)  stanziare  le  spese  di  amministrazione  e  di  esercizio  ; 

d)  nominare,  sospendere  o  revocare  gl'impiegati,  sta- 
bilire  le  loro  attribuzioni  e  gli  stipendi ; 

e)  fare  i  regolamenti  necessari  all' ordinamento  di 
tutti  i  servizi ; 

f)  compilare  i  bilanci  e  proporre  air  Assemblea  la  ri- 
partizione  del  ricavo  netto,  a  sensi  dell'articolo  28 ; 

g)  convocare  le  Assemblee  ; 

h)  compiere,  inflne,  tutti  gli  atti  di  ordinaria  e  straor- 
dinaria  amministrazione  che  per  il  presente  Statuto  non 
siano  tassativamente  riservati  alPAssemblea  o  ad  altro  or- 
gano  amministrativo. 

Per  la  trattazione  di  affari  speciali  e  per  l'esercizio  di 
determinare  incombenze,  il  Gonsiglio  potra  delegare  i  suoi 
poteri  ad  uno  o  piu  dei  suoi  membri  o  ad  impiegati  della 
Societa. 

Art.  55.  —  Gli  atti  del  Consiglio  saranno  firmali  dai  Pre- 
sidente, o  cla  chi  lo  rappresenta,  e  dai  Segretario. 

L' esecuzione  delle  deliberazioni  del  Gonsiglio  e  affidata 
al  Presidente,  qualora  non  venga  particolarmente  affidata 
ad  un  altro  —  o  piu  —  membri  del  Consiglio. 
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cj  Comitato  dei  Sindaci. 

Art.  56.  —  L'Assemblea  ordinaria,  a  maggioranza  assoluta 
di  voti  ed  a  scrutinio  segreto,  nomina  3  Sindaci  effettivi 
e  2  supplenti.  Non  sono  eleggibili,  a  mente  dell'articolo  183 
Godice  Commerciale,  i  parenti  e  gli  afflni  degli  ammini- 
stratori  sino  al  quarto  grado. 

I  Sindaci  durano  in  carica  un  anno  e  sono  rieleggibili. 
II  loro  mandate*  e  gratuito. 

Art.  57.  —  I  Sindaci  vegliano  alia  stretta  osservanza  dello 
Statuto,  dei  regolamenti  e  delle  deliberazioni  dell'Assem- 
blea  ed  esercitano  le  attribuzioni  loro  domandate  dalla 
Legge,  a  sensi  degli  articoli  184-185  Godice  di  Commercio. 

d)  Comitato  degli  Arbitri. 

Art.  58.  —  II  Comitato  e  costituito  cla  3  Soci  eletti  annual- 
mente  nell'Assemblea  ordinaria.  Rimangono  in  carica  un 
anno  e  sono  rieleggibili.  II  loro  ufficio  e  gratuito. 

Art.  59.  Gli  arbitri  deciclono  inappellabilmente  di  tutte  le 
controversie  ad  essi  deferite  dagli  articoli  11  e  17  del  pre- 
sente  Statuto  e  su  quelle  che  fossero  loro  affidate  da  spe- 
ciali  regolamenti  o  da  deliberazioni  sociali.  Essi  dovranno 
inoltre  risolvere  le  quistioni  fra  i  Soci  e  l'Amministrazione 
per  affarl  attinenti  alia  Societa,  quando  ne  siano  richiesti, 
prestandosi  ancbe  come  amichevoli  compositori  in  quanto 
riguarda  la  Societa. 

Art.  60.  —  Gli  Arbitri  deliberano  collegialmente  senza  for- 
malita  di  procedura  sotto  la  presidenza  di  quello  da  essi 
eletto  a  tale  ufficio. 

II  Comitato  si  deve  riunire  entro  15  giorni  dalla  richiesta 
ad  esso  indirizzata  per  iscritto  e  deve  deliberare  colla 
massima  sollecitudine,  comunicando  tosto  per  iscritto  le 
deliberazioni  alle  parti  interessate. 

II  Comitato  puo  ricliiedere  tutti  i  documenti  e  sentire 
tutte  le  persone  che  crede  opportuno  esaminare ;  il  Con- 
siglio  d'Amministrazione  e  gl'  impiegati  sono  tenuti  a  for- 
nirgli  tutti  gli  schiarimenti  e~  le  informazioni  di  cui  fossero 
richiesti. 

Art.  61.  —  L'Arbitro  che  avesse  interesse  diretto  od  in- 
diretto  nella  vertenza  da  trattare  non  potra  assistere  come 
tale  all'  adunanza  del  Comitato.  Gli  altri  Arbitri  dovranno 
in  questo  caso  scegliere  fra  i  Soci  un  supplente,  come  in 
caso  di  assenza. 
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e)  Comitato  di  sorveglianza. 

Art.  62.  —  II  Comitato  di  sorveglianza  e  composto  di  al- 
meno  9  persone,  nominate  tra  i  Soci  —  3  per  la  sede  e 
2  per  ogni  flliale  —  e  die  durano  in  carica  un  anno  e  sono 
rieleggibili.  II  loro  ufficio  e  gratuito. 

Art.  63.  —  II  Comitato  di  sorveglianza  vigilasull'andamento 
della  lavorazione  della  vinaccia  in  tutte  le  sue  fasi,  clando 
relazione  al  Consiglio,  ed,  occorrendo,  alFAssemblea  del  suo 
operato.  Altri  incarichi  di  sorveglianza  e  di  controllo  pos- 
sono  essere  affidati  dal  Consiglio  al  Comitato  a  norma  del . 
bisogno  e  delle  circostanze. 

V  Consiglio  d'Amministrazione  delle  filial!. 

Art.  64  —  II  Consiglio  d'Amministrazione  delle  filial!  e 
composto  di  sette  membri  nominati  dai  Soci  delle  filiali  nel 
loro  seno,  riuniti  in  assemblea  ordinaria.  Esso  nel  suo  seno 
nomina  un  Presidente  ed  un  Segretario. 

Art.  65.  —  I  membri  del  Consiglio  d'Amministrazione  delle 
filiali  rimangono  in  carica  due  anni  e  sono  rieleggibili.  Le 
cariche  sociali  sono  gratuite. 

Ait.  66.  —  II  Consiglio  d'Amministrazione  delle  filiali  ha 
le  seguenti  attribuzioni : 

a)  da  semplice  parere  al  Consiglio  generale  circa 
l'ammissione  ed  esclusione  dei  Soci ; 

b)  da  semplice  parere  intorno  alia  nomina,  sospensione 
e  revoca  degl'impiegati  della  flliale; 

c)  sorveglia  al  buon  andamento  amministrativo  della 
flliale  con  controllo  dei  registri,  della  casa  e  dei  magazzini 
merci ; 

d)  sorveglia  al  buon  andamento  tecnico  dell'  azienda, 
riferendone  al  Comitato  di  sorveglianza; 

e)  convoca  V  adunanza  dei  Soci  della  flliale  mediante 
avviso  da  affiggersi  nel  proprio  stabilimento  didistillazione 
e  nell'albo  pretorio. 

Art.  67.  —  Le  norme  per  la  convocazione,  costituzione 
legale,  validita  delle  deliberazioni  e  forma  di  votazione, 
sono  identiche  a  quelle  stabilite  rispettivamente  per  le 
Assemblee  generali  e  per  il  Consiglio  generale  d'Ammini- 
strazione, come  prescrivono  gli  articoli  35  e  46. 

g)  Impiegati. 

Art.  68.  —  II  Consiglio  generale  d'Amministrazione  nomina 
gl'impiegati  che  sono  necessari  per  il  regolare  andamento 
della  Societa,  li  revoca  e  li  sospende  colle  norme  fissate 
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dal  regolamento  interno,  inteso  il  parere  del  Gonsiglio 
d'Amniinistrazione  della  flliale. 

Art.  69.  —  Le  attribuzioni,  gli  stipendi,  i  diritti  ed  i  doveri 
degl'impiegati  saranno  deliberati  dal  Gonsiglio  d'Amniini- 
strazione e  formeranno  oggetto  di  apposite  disposizioni  del 
regolamento  interno. 

Art.  70.  —  II  regolamento  interno  sara  ostensibile  a  tutti 
i  Soci  che  volessero  prenderne  conoscenza. 

TITOLO  VI.  —  Scioglimento  della  Societa. 

Art.  71.  —  La  Societa  potra  sciogliersi,  anche  prima  del 
termine  prefisso,  a  senso  delle  disposizioni  del  Godice  di 
Commercio. 

Art.  72.  —  In  caso  di  scioglimento  saranno  nominati  i 
liquidatori. 

L'attivo  rimanente  dopo  la  liquidazione  verra  ripartito 
tra  i  Soci  in  proporzione  delle  loro  azioni. 

TITOLO  VII.  —  Disposizioni  diverse  e  transitorie. 

Art.  73.  —  Le  vinacce  e  feccie  saranno  rilevate  a  spese 
della  Cooperativa  dai  luoghi  di  produzione  e  lavorate  nella 
fabbrica  sociale  che,  per  ragioni  di  vicinanza,  o  altro,  per- 
mette  la  maggiore  economia  di  spesa. 

Art.  74.  —  In  caso  di  divergenza  nelPapprezzamento  della 
qualita  della  vinaccia  e  feccia  consegnata  dai  Soci,  sara 
sentito  il  parere  arbitrate  di  un  delegato  del  Comitato  dei 
periti.  Questo  Comitato  restera  costituito  durante  tutto  il 
tempo  della  consegna  delle  vinacce,  verra  nominato  dai 
Soci  anno  per  anno  e  sara  retribuito. 

Art.  75.  —  Gli  atti  e  le  spese  fatte  per  la  costituzione 
della  Cooperativa  saranno  rimborsate  a  chi  le  erego,  met- 
tendole  a  carico  della  Cooperativa  stessa. 

Ai  promotori  non  e  concesso  nessun  vantaggio  o  diritto 
particolare,  salvo  il  rimborso  delle  spese  di  cui  sopra. 

Art.  76.  —  Per  quanto  non  si  e  preveduto  nel  presente 
Statuto  si  stara  alle  disposizioni  del  Godice  di  Commercio, 
e  si  avranno  per  accettate  da  tutti  i  Soci  quelle  aggiunte 
e  modifiche  a  cui  il  Tribunale  potra  subordinare  la  sua 
approvazione  alio  Statuto. 
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Art.  1.  —  Misura  della  tassa.  —  La  tassa  interna  di  fa  I) 
bricazione  degli  spiriti  e  la  sopratassa  di  confine  sugli  spi- 
riti importati  dalPestero  sono  stabilite  nella  misura  di  lire 
200  per  ogni  ettolitro  di  alcool  anidro,  alia  temperatura  di 
gradi  15.56  del  termometro  centesimale. 

La  tassa  di  vendita  sugli  spiriti  destinati  al  consumo  nel- 
l'interno  dello  Stato  e  abolita. 

I  seguenti  prodotti  a  base  di  alcool,  quando  vengono  im- 
portati dalPestero,  sono  soggetti  alia  sopratassa  nella  mi- 
sura qui  sotto  indicata : 


T3  «C 

PRODOTTI 
soggetti  a  sopratassa 

Ammon- 
tare  della 
sopratassa 

Unita  di  misura 

sulla  quale 

e  commisurata 

la  sopratassa 

Lire  e  cent. 

5 

Etere  e  cloroformio .  . 

4.66 

Per  ogni  chilogr.1 
senza  diflalcare  il 
peso  dei  recipien- 
ti  imrnediati. 

8 

Essenze     spiritose     di 
rhum,  cognac  ed  altre 
contenenti  spirito  .  .  . 

1.13 

Id. 

66 

Profumerie  alcooliche 

1.60 

Id. 

73 

Vernici  a  spirito   .... 

1.3333 

Per  ogni  chilogr1 
di  peso  netto  le- 
gale. 
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I  generi  medicinali,  i  meclicamenti  composti  ed  i  prodotti 
chimici,  non  specialmente  nominati  nella  tariffa,  conte- 
nenti  spirito,  o  nella  fabbricazione  dei  quali  sia  stato  con- 
sumato  lo  spirito,  oltre  il  dazio  proprio  stabilito  dalla  ta- 
riffa doganale,  devono  assolvere  la  sopratassa  sulla  quan- 
tity di  spirito  che  insieme  ad  essi  viene  introdotta  nello 
Stato,  o  che  fu  consumata  nella  loro  fabbricazione. 

La  misura  del  detto  tributo  e  determinata  dal  ministro 
delle  finanze,  sentito  ii  collegio  dei  periti. 

Art.  2.  —  Esenzioni.  —  Adulter  azione  dec  residue  della 
rettiftcazione.  —  Le  materie  prime  impiegate  nella  fabbri- 
cazione degli  spiriti  non  sono  soggette  a  dazio  di  consumo. 

La  rettiftcazione  e  la  trasformazione  degli  spiriti,  pei 
quali  fu  pagata  la  tassa  di  fabbricazione,  sono  esenti  da 
imposta. 

I  residui  della  rettiftcazione  non  potranno  essere  messi 
in  commercio,  se  prima  non  saranno  stati  adulterati,  a 
spese  delle  parti,  e  secondo  le  prescrizioni  dell'amministra- 
zione  delle  gabelle,  in  guisa  da  escludere  ogni  possibility 
del  loro  uso  come  sostanze  alimentari. 

I  residui  della  distillazione  e  della  rettiftcazione  derivati 
da  quaisiasi  materia  e  che  clevono  essere  adulterati  nella 
misura  stabilita  dal  regolamento,  sono  ammessi  in  tale 
misura  a  fruire  del  trattamento  di  tassa,  indicato  negli  ar- 
ticoli  dal  18  al  21. 

E  esteso  alia  Sardegna  il  divieto  di  mettere  in  commer- 
cio residui,  se  prima  non  siano  stati  adulterati  ad  uso  di 
vernici,  a  spese  della  parte,  in  guisa  da  escludere  ogni 
possibility  dei  loro  uso  come  sostanze  alimentari,  osser- 
vate  le  norme  che  saranno  stabilite  dal  Ministero  delle  fi- 
naeze  d'accordo  con  quello  dell'interno. 

I  detti  residui  in  tal  guisa  adulterati,  potranno  essere 
introdotti  in  altre  parti  del  Regno,  in  esenzione  cli  tassa. 

Art.  3.  —  Classified  zione  delle fabbriche.  —  Per  Papplica- 
zione  della  tassa  interna  di  fabbricazione,  le  fabbriche 
sono  divise  in  due  categorie.  La  prima  comprende  le  fab- 
briche nelle  quali  si  adoperano  l'amido  e  ie  sostanze  ami- 
dacee,  i  residui  della  fabbricazione  e  della  raffinazione 
dello  zucchero,  le  barbabietole  ed  i  tartuft  dicanna;la 
la  seconda  comprende  le  distillerie  che  estraggono  lo  spi- 
rito dalle  frutta,  dal  vino,  dalle  vinaccie,  dal  miele,  dalle 
radici  diverse  e  dalle  altre  materie  non  comprese  nella 
prima  categoria. 

La  quantita  del  prodotlo  sara  determinato  da  un  misu- 
ratore  meccanico  dell'  alcool  anidro  da  applicarsi  alia 
prima  distillazione.  Occorrendo  riparazioni  o  cambi  di  mi- 
suratore,  il  prodotto  sara  accertato  clirettamente  dagli 
agenti  della  flnanza  durante  ii  tempo  a  cio  necessario. 
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Pero  le  fabbriche  di  2a  categoria,  la  cui  produzione  an- 
nua non  abbia  oltrepassato  ettolitri  10  di  alcool  anidro, 
pagheranno  la  tassa  in  ragione  della  produttivita  giorna- 
liera  deilambicchi. 

Per  le  fabbriche  di  nuovo  impianto,  si  avra  riguardo  alia 
potenzialita  degli  apparecchi,  di  cui  sono  provvedute. 

La  produttivita  giornaliera  sara  determinate,  avuto  ri- 
guardo alia  capacita  media  utilizzata  di  ciascun  lambicoo, 
alia  materia  da  adoperarsi  ed  al  modo  con  cui  ha  luogo  la 
distillazione,  tenendo  conto  di  tutte  le  circostanze  che 
possono  influire  sulla  quantita  del  prodotto. 

Art.  4.  —  Abbuoni  per  le  per 'elite  di  fabbricazione.  —  Vnb- 
buono  da  concedersi  sullo  spirito  di  prima  distillazione 
per  cali,  dispersionied  ogni  altrapassivita,  e  stabilito  nella 
mi  sura : 

a)  di  sette  per  cento  per  le   fabbriche  di  prima  cate- 
goria ; 

b)  di  quindici  per  cento   per  le  fabbriche  di  seconda 
categaria ; 

c)  di  diciotto  per  cento  per  le  fabbriche  di  seconda 
categoria  esercitate  dalle  societa  cooperative. 

L'abbuono  da  concedersi  sullo  spirito  di  prima  distilla- 
zione, per  cali,  dispersioni  e  ogni  altra  passivita,  viene  sta- 
bilito a  favore  dalle  fabbriche  fornite  di  misuratore  mec- 
canico,  nel'e  proporzioni  seguenti: 

del  10  per  cento  per  le  fabbriche  di  prima  categoria  ; 
del  25  per  cento  per  le  fabbriche  che   clistillano  esclu- 
sivamente  frutta,  vinaccie  ed  altri  cascami  della  vinifica- 
zione  ; 

del  35  per  cento  per   quelle   che   distillano  esclusiva- 
mente  vino,  anche  se  guasto,  o  vinello. 

Per  le  fabbriche  parimenti  fornite  di  misuratore  mecca- 
nico  ed  esercitare  dalle  societa  cooperative  di  proprietari 
o  coltivatori  di  fondi,  le  quali  tengano  regolarmente  i  libri 
prescritti  dal  codice  di  commercio  e  distillino  esclusiva- 
mente  nell'  interesse  comune,  l'abbuono  sara  del  28  per 
cento  se  distillano  vinacce  ed  altri  cascami  della  viniflca- 
zione,  provenienti  da  uve  prodotte  nei  fondi  posseduli  o 
coltivati  dai  soci,  o  da  uve  viniftcate  dai  soci  stessi,  e  del 
40  per  cento  se  distillano  vino  di  identica  provenienza. 

La  distillazione  di  materie,  cui  spetta  abbuono  diverso, 
potra  essere  eseguita  in  una  medesima  fabbrica,  purche 
cio  avvenga  in  tempi  diversi  e  con  apparecchi  diversi  ed 
a ffat to  disgiunti  e  collocati  in  locali  non  aventi  tra  loro  al- 
cuna  comunicazione  interna. 

II  ministro  delle  flnanze,  in  seguito  a  cleliberazione  del 
consiglio  dei  ministri,  e  autorizzato   ad  elevare  tempora- 
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neamente  l'abbuono  per  la  distillazione  del  vino,  quando 
tale  provveclimento  sia  consigliato  da  eccezionali  bisogni 
della  produzione  vinicola. 

Art.  5.  —  Vigilanza.  —  Le  fabbriche  di  spirito  (escluse 
quelle  che  pagano  la  tassa  in  ragione  della  produttivita 
giornaliera  dei  lambicchi),  gli  opifici  di  rettiflcozione  e 
quelli  di  trasformazione  sono  soggetti  alia  vigilanza  per- 
manente  della  flnanza. 

L'accesso  alle  fabbriche  ed  agli  opifici,  esclusi  i  locali  di 
abitazione,  purche  siano  distinti  e  separati,  dovra  essere 
sempre  aperto  e  libero  agli  agenti  della  finanza,  si  di  giorno 
come  di  notte,  e  l'esercente  avra  l'obbligo  cli  fornire  gra- 
tuitamente,  per  uso  degli  agenti  delegati  alia  vigilanza 
permanente.  un  locale  nelle  condizioni  che  saranno  stabi- 
lite  nel  regolamento. 

Nelle  fabbriche,  che  pagano  la  tassa  in  ragione  della 
produttivita  giornaliera  dei  lambicchi,  l'accesso  deve  es- 
sere lasciato  aperto  e  libero  agli  agenti  della  finanza  per 
tutto  il  tempo  della  lavorazione  dichiarata. 

Per  quanto  si  riferisce  alle  perquisizioni  domiciliari, 
esse  continueranno  ad  essere  regolate  dalle  disposizioni 
vigenti. 

Art.  6.  —  Liquidazione  e  pagamento  della  tassa.  —  La 
liquidazione  della  tassa  di  fabbricazione  e  fatta  dall'ufficio 
tecnico  di  flnanza  alia  fine  di  ogni  mese. 

La  riscossione  viene  esaguita  in  due  eguali  rate  quindi- 
cinali,  a  scadenza  rispettiva  di  quindici  giorni  Tuna,  di  un 
mese  l'altra,  dal  di  della  liquidazione. 

Per  le  fabbriche  soggette  airaccertamento  del  prodotto 
col  misuratore,  e  data  facolta  al  Ministero  delle  flnanze  di 
stabilire  che  la  tassa  sia  versata  direttamente  nelle  teso- 
rerie  dello  Stato. 

I  fabbricanti  devono  dare  una  cauzione  corrispondente 
al  presunto  ammontare  della  tassa  per  una  lavorazione  di 
un  bimestre. 

Qualora  il  fabbricante  si  obblighi  a  depositare  lo  spirito 
in  un  magazzino  annesso  alia  fabbrica  ed  a  pagare  la 
tassa  direttamente  nella  tesoreria  prima  dell'  estrazione 
dello  spirito  ed  in  ragione  della  quantita  da  estrarre,  la 
cauzione  sara  limitata  al  decimo  della  tassa  corrispon- 
dente alia  quantita  massima  dello  spirito  che  sara  intro- 
dotto  nel  magazzino.  Pero,  anche  in  questo  caso,  il  debito 
del  fabbricante  e  costituito  dalla  liquidazione  della  tassa 
fatta  alia  fine  di  ogni  mese,  giusta  il  comma  primo. 

Art.  7.  —  Trasporti  oincolati  a  bolletia  a  cauzione.  —  Gli 
spiriti  soggetti  alia  tassa  possono,  sottovincolo  di  bolletta 
a  cauzione,  osservate  le  prescrizioni  della  legge  doganale 
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relative  al  trasporto  delle  merci  da  una  dogana   ad  un'al- 
tra,  far  passaggio : 

a)  dalle  fahbricbe  alle  dogane,  ai  depositi  doganali, 
agli  opiflci  di  rettificazione  e  ai  magazzini  dei  commer- 
cianti  all'ingrosso  e  degli  esercenti  stabilimenti  per  la  con- 
cia dei  vini,  dei  mosti  e  delle  frutta  da  esportarsi,  nonche 
ai  magazzini  per  la  preparazione  del  cognac  ed  a  quelli 
annessi  alle  fabbriche  d'aceto; 

b)  dagli  opiflci  di  rettificazione  ad  altri  opiflci  di  ret- 
tificazione, alle  dogane,  ai  depositi  dognanalied  ai  magaz- 
zini summentovati ; 

c)  dai  magazzini  di  commercianti  all'ingrosso  alle  do- 
gane ed  ai  depositi  doganali. 

E  ammesso  il  trasporto  del  cognac  da  un  magazzino  nelle 
cendizioni  di  cui  al  successivo  art.  9,  ad  altro  magazzino 
nelle  identiche  condizioni. 

Gli  spiriti  aggiunti  ai  vini,  ai  mosti  ed  alle  frutta,  non- 
che i  cognac,  dovranno  essere  accompagnati  da  bolletla 
a  cauzione  dagli  stabilimenti  di  concia  o  dai  magazzini  di 
preparazione  alle  dogane,  per  le  quali  avviene  la  loro  espor- 
tazione. 

Art.  8.  —  Magazzini  dei  rettificatori,  dei  commercianti 
all'ingrosso,  degli  esercenti  stabilimenti  per  la  concia  del 
oini,  dei  mosti  e  delle  frutta.  —  I  ret'ificatori  pagheranno 
la  tassa  a  misura  die  gli  spiriti  destinati  al  consume  ven- 
gono  estratti. 

Con  eguale  sistema  sara  pagata  la  tassa  dai  commer- 
cianti all'  ingrosso  che  avessero  ottenuto  cli  depositare  in 
apposito  magazzino  spiriti  soggetti  a  tassa. 

1  rettificatori  dovranno  destinare  due  magazzini  nell'in- 
terno  dell'opificio :  uno  per  gli  spiriti  grezzi,  l'altro  per  gli 
spiriti  rettificati. 

Sara  permesso  ai  rettificatori  di  introdurre  nei  loro  opi- 
flci spiriti  non  piu  soggetti  a  tassa,  a  condizione  che  li  cu- 
stodiscano  in  magazzini  separati  da  quelli  degli  spiriti  gra- 
vati  di  tassa  e  compiano  le  operazioni  di  rettificazione  in 
base  a  diehiarazioni  distinte  ed  in  periodi  diversi.Potranno 
pero  essere  sollevati  da  tali  obblighi,  purcbe  si  assogget- 
tino  a  non  estrarre  spiriti  in  esenzione  da  tassa  fino  a 
che  non  sia  saldato  il  debito  per  gli  spiriti  gravaii  dalla 
tassa. 

Gli  esercenti  stabilimenti  per  la  concia  dei  vini,  dei  mosli 
e  delle  frutta  da  espostarsi,  potranno  ottenere  che  sia  loro 
esteso  il  beneficio  del  deposito  degli  spiriti  soggetti  a  tassa, 
in  appositi  magazzini. 

Tanto  i  magazzini  contemplati  dai  presente  articolo, 
quanto    quelli   indicati    nelTarticolo    precedente,    saranno 
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sottoposti  alle  prescrizioni  ed  alle  sanzioni  della  legge  do- 
ganale  per  i  depositi  di  proprieta  privata,  esclusa  pero 
la  concessione  dell'  abbuono  di  che  all'articolo  65  della 
legge  stessa. 

I  commercianti  all'ingrosso,  gli  esercenti  di  sbabilimenti 
per  la  concia  dei  vini,  dei  mosti  e  delle  frutta  da  espor- 
tarsi  dovranno  dare  una  cauzione  corrispondente  allatassa 
sulla  quantita  massima  di  spiriti  che  sara  introdotta  nei 
magazzini. 

E  pure  dovuta  una  cauzione  per  l'esercizio  dei  magaz- 
zini annessi  agli  opifici  di  rettificazione,  ma  limitata  ad  un 
decimo  della  tassa  come  sopra  calcolata. 

La  cauzione  per  l'esercizio  dei  magazzini  dei  commer- 
cianti all'ingrosso  e  degli  esercenti  di  stabilimenti  per  la 
concia  dei  vini,  dei  mosti  e  delle  frutta  da  espostarsi,  isti- 
t'uifci  in  localita  ove  esistono  ufflci  gabeilari,  potra  essere 
limitata  ad  un  decimo  della  tassa  sulla  quantita  massima 
di  spirito  da  introdursi  nei  detti  magazzini. 

Art.  9.  --  Magazzini  per  la  preparazione  del  cognac.  — 
Ai  fabbricanti  di  cognac  e  concesso  di  preparare  e  custo- 
dire  spirito  di  vino  in  magazzino  assimilato  ai  depositi  do- 
ganali  privati. 

E  concesso  di  introdurre  nei  magazzino  speciale  di  cui 
sopra  ancne  la  parte  di  spirito  di  vino  cae  rappresenta  la 
quota  dell'abbuono  dl  fabbricazione,  purclie  sia  inscritta 
nei  carico  come  vincolata  alia  tassa,  con  cliritto  di  otte- 
nere  la  liberazione  dalla  tassa  medesima,  a  titolo  di  ab- 
buono di  fabbricazione,  di  altrettanta  quantita  anidra  di 
spirito  di  vino  esistente  in  uno  dei  magazzini  contemplati 
dall'arb.  7. 

Sulla  quantita  originariamente  introdotta  nei  magazzino 
sara  accordato  un  abbuono  a  titolo  di  calo,  di  affinazione 
e  giacenza  nella  misura  del  10  per  cento  l'anno,  in  guisa 
da  assicurare  l'abbuono  totale  della  tassa  sullo  spirito  ri 
masto  in  deposito  dieci  anni. 

Non  si  concedera  l'abbuono  selo  spirito  di  vino  non  sara 
rimasto  in  deposito  almeno  tre  anni. 

Per  le  frazioni  di  anno,  al  di  la  dei  tre  anni,  l'abbuono  si 
liquida  in  ragione  di  mesi  compiuti. 

Art.  10.  —  Jndustria  ageoolata.  —  Lo  spirito  impiegato 
nell'industria  dell'aceto  e  ammesso  alio  sgravio  della  tassa 
di  fabbricazione  nella  misura  di  lire  90  per  ogni  ettolitro 
di  alcool  anidro. 

Tale  sgravio  avra  luogo  mediante  detrazione  del  debito 
dei  distillatori  o  dalla  soprotassa  di  confine,  secondoche 
si  tratti  di  spirito  prodotto  nello  Stato  od  importato  dal- 
l'estero. 
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I  fabbricanti  di  aceto  dovranno  custodire  lo  spirito  loro 
concesso  a  tassa  ridotta  in  magazzini  sottoposti  alle  pre- 
scrizioni  della  legge  doganale  per  i  depositi  di  proprieta 
privata. 

Gli  stessi  fabbricanti  presteranno  una  cauzione  per  la 
tassa  o  la  sopratassa  di  fabbricazione  non  abbuonata. 

Art.  11.  —  Prioilegio  sugli  spiriti  oincolati  alia  tassa.  — 
Gli  spiriti  esistenti  nelle  fabbriche  e  quelli  introdotti  nei 
magazzini  sottoposti  alle  prescrizioni  della  legge  doganale 
per  i  depositi  di  proprieta  privata  guerentiseono  Pammini 
strazione  del  pagamento  deila  tassa  di  fabbricazione  a  pre 
ferenza  di  ogni  altro  creditore. 

Le  cosi  dette  teste  e   code  non  sono  ammesse  a  guaren 
tigia  della  tassa. 

Art.  12.  —  Circolazione  e  deposito  degli  spiriti.  —  II  tra 
sporto  di  spiriti  in  quantita  superiore  a  clieci  litri  e  sog- 
getto  ovunque  a  bolletta  di  legittimazione. 

II  deposito  di  spiriti  in  quantita  maggiore  di  venti  litri 
e  soggetto  a  denunzia  ed  a  vigilanza  degli  agenti  di  fi- 
nanza,  nonche  alia  tenuta  del  registro  di  carico  e  scarico, 
in  base  al  quale  potranno  essere  rilasciate  bollette  di  le- 
gittimazione. 

Le  bevande  alcooliche  sono  esenti  da  ogni  vincolo  tanto 
nella  circolazione,  quanto  nel  deposito. 

I  caratteri  delle  bevande  alcooliche  saranno  determinati 
con  decreto  reale. 

Le  controversie  sul  punto :  se  un  liquido  sia  spirito  obe- 
vanda  alcoolica,  saranno  definite  con  le  norme  fissate  per 
la  risoluzione  delle  controversie  sulla  applicazione  della 
tariffa  doganale. 

Art.  13.  —  Restituzione  di  tassa  pei  villi  tipiei  e  pei  li- 
quori  die  si  esportarw.  —  E  concessa  la  restituzione  del- 
Tintiera  fabbricazione  o  della  sovratassa  sugli  spiriti  impie- 
gati  nella  preparazione  dei  vini  tipiei  Marsala,  Porto  e 
Vermouth  esportati  all'estero,  e  conciati  all'infuori  della 
sorveglianza  dell'amministrazione  finanziaria. 

La  ricchezza  alcoolica  del  vino  naturale  impiegato  per 
la  fabbricazione  del  Marsala  e  del  Porto  e  ritenuta  di  13 
gradi. 

Per  il  vino  Vermouth,  comunque  fabbricata,  tale  ric- 
chezza si  ritiene  di  gradi  11. 

II  limite  massimo  per  la  restituzione  della  tassa  sullo  spi- 
rito aggiunto  ai  detti  vini,  e  stabilito  per  il  Marsala  a 
gradi  23,  per  il  Porto  a  gradi  22  e  per  il  Vermouth  a 
gradi  18. 

Per  i  liquori  esportati  all'estero,  la  restituzione  e  con- 
cessa nella  misura  di  90  per  cento  della  tassa. 
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II  cognac  di  vino,  preparato  fuori  dei  depositi  indicati  al- 
1'art.  9  ed  esportato  all'estero,  godra  la  restituzione  del 
90  per  cento  della  tassa. 

Con  decreto  reale,  udito  il  consiglio  di  Stato,  potranno 
essere  ammessi  altri  prodotti  a  fruire,  quando  si  esportano, 
della  restituzione  dell'intiera  tassa  di  fabbricazione  e  della 
sopratassa  sugli  spiriti  impiegati  nella  loro  fabbricazione. 
La  misura  della  restituzione  e  le  norme  da  osservare  sa- 
ranno  stabilite  con  lo  stesso  regio  decreto. 

Art.  14.  —  Abbuoni  per  le  esportazioni.  —  Sugli  spiriti 
prodotti  all'interno  ed  esportati  all'estero : 

a)  in  natura ; 

b)  aggiunti,  in  presenza  degli  agenti  dell'amministra- 
zione,  ai  vini  comuni  od  ai  mosti,  oppure  alle  frutta ; 

e  concesso  l'abbuono  della  tassa  di  fabbricazione  me- 
diante  detrazione  dagli  accertamenti  della  fabbrica  o  dal 
carico  del  magazzino  da  cui  gli  spiriti  provengono. 

L'abbuono  della  tassa  di  fabbricazione  e  di  90  per  cento 
per  lo  spirito  esportato  in  natura  e  dell'intiera  tassa  per 
quello  aggiunto  in  presenza  degli  agenti  dell'amministra- 
zione,  ai  vini,  ai  mosti  od  alle  frutta  e  per  il  cognac,  die 
vengono  esportati. 

Fino  ad  ettolitri  50,000  per  ogni  anno  finanziario,  lo  spi- 
rito di  vino  e  di  vinaccia  esportato  in  natura,  godra  del- 
l'abbuono  dell'intiera  tassa.  Uguale  trattamento  di  ab- 
buono  e  fatto  a  tutto  lo  spirito  aggiunto  in  presenza  degli 
agenti  dell'amministrazione,  ai  vini  comuni  od  al  vino  uso 
Porto,  in  modo  da  non  eccedere,  per  quest' ultimo,  la  ric- 
chezza  alcoollca  di  24  gradi  in  complesso,  nonche  al  co- 
gnac estratto  dai  depositi,  sotto  vincolo  doganale  ed  espor- 
tato all'estero,  anche  prima  del  triennio  di  giacenza,  di  cui 
all'art.  9. 

Sugli  spiriti  esteri  aggiunti,  in  presenza  degli  agenti  del- 
l'amministrazione, ai  vini  od  ai  mosti  esportati  all'estero, 
sara  abbuonata  la  sopratassa  di  confine. 

Art.  15.  —  Abbuono  in  caso  di  sinistri.  —  Nel  caso  d'in- 
cendio  o  comunque  di  perdita  per  forza  maggiore  di  spi- 
rito, di  cognac  esistente  in  magazzino  vincolato  alia  fi- 
nanza,  e  accordato  lo  sgravio  dell'  intiera  tassa  sotto  de- 
duzione  dell'abbuono  di  fabbricazione  concesso  a  norma 
dell'art.  4  della  presente  legge,  sullo  spirito  o  cognac  di 
cui  sia  debitamente  giustiftcata  la  distruzione  senza  colpa 
dell'esercente. 

Art.  16.  —  Prescrizioni  delle  restituzioni  e  degli  abbuoni. 
—  Le  domande  per  ottenere  l'abbuono  o  la  restituzione 
dovranno  essere  sempre  corredate  dalla  bolletta  originale 
di  uscita,  ed  ove  occorra,  dal  verbal e  di  assistenza  degli 
agenti  alle  operazioni  di  concia. 
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Gli  abbuoni  e  le  restituzioni  di  tassa,  di  cui  negli  arti- 
coli  precedents  non  domandati  nel  termine  di  anni  cinque 
dalla  data  della  bolletta  doganale  di  uscita,  rimarranno 
prescritti. 

Art.  17.  —  Irigiunzione.  —  Prescrizione  dell' azione  pel 
risarcimetito  degli  err  or  i  di  liquidazione.  —  Le  disposi- 
zioni  degli  articoli  17  e  18  della  legge  doganale  riguar- 
danti  i  diritti  dovuti,  ed  in  tutto  od  in  parte  non  riscossi, 
o  riscossi  in  piu  del  dovuto,  sono  applicabili  alia  tassa  degli 
spiriti,  e  sono  estese  anche  alia  riscossione  delle  tasse 
dovute  sulle  deflcienze  di  spiriti  riscontrate  nei  magazzini, 
salvoche  il  termine  della  prescrizione  e  portato  da  due  a 
cinque  anni. 

La  prescrizione  quinquennale  di  cui  sopra  e  estesa  ai 
rimborsi  di  tassa  per  tutti  i  casi  di  sospensione  di  la- 
voro,  qualunque  ne  sia  il  motivo,  anche  quando  il  ver- 
samento  di  tassa  sia  fatto  anticipatamente  a  titolo  di  de- 
posito. 

Per  le  deflcienze  riscontrate  nei  magazzini,  il  quinquen- 
nio  decorrera  dalla  data  del  verbale  di  accertamento  delle 
deflcienze  medesime. 

Art.  18.  —  Esenzione  dalla  tassa  per  gli  spiriti  adulte- 
rati  ad  uso  industriale.  —  E  esente  da  tassa  la  fabbrica- 
zione  di  spirito  derivato  da  vino,  da  vinaccie  e  da  altri  ca- 
scami  della  viniflcazione,  quando  sia  adulterato  e  desti- 
nato  esclusivamente  a  scopo  d'illuminazione  di  riscalda- 
mento,  di  forza  motrice  o  ad  altri  usi  industriali,  che  sa- 
ranno  speciflcati  per  decreto  reale. 

Alio  spirito  adulterato  non  sono  applicabili  le  disposizioni 
contenute  nelPart.  4. 

Per  lo  spirito  di  cui  sia  giustiflcata  la  provenienza  per 
intiero  da  materie  vinose,  sara  concesso  un  calo,  all'atto 
dell'adulterazione,  in  ragione  del  10  per  cento,  per  lo  spi- 
rito di  cui  non  sia  giustiflcata  una  tale  provenienza  il  calo 
sara  invece  soltanto  del  2  per  cento. 

Lo  spirito  denaturato  non  puo  essere  assoggettato  al 
dazio  consumo  ne  gravato  di  alcuna  tassa  locale. 

Art.  19.  —  Composizione  dei  denaturanti.  —  Vigilanza. 
—  Le  sostanze  da  impiegarsi  per  adulterare  lo  spirito  e 
renderlo  non  servibile  che  ad  usi  industriali,  sono  provve- 
dute  daH'amministrazione  dello  Stato ;  la  quale  ha  facolta 
di  variare  le  specie  e  le  proporzioni  dei  detti  adulteranti, 
al  fine  di  impedire  le  frodi,  nei  migliori  modi  che  sa- 
ranno  consigliati  dagP  interessi  della  flnanza  e  dell' in- 
dustria. 

Le  operazioni  di  adulterazione  devono  essere  eseguite  in 
presenza  degli  agenti  di  flnanza. 

Da  Ponte.  48 
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Art.  20.  —  Spese  a  carico  degii  industrial^  die  adutte- 
rano  lo  spirito.  —  Le  sostanze  adulteranti  saranno  fornite 
dall'amministrazione  a  cui  gl' interessati  dovranno  anti- 
cipare  e  rifondere  le  sole  spese  di  costo  da  determinarsi 
per  decreti  ministeriali,  in  misura  unica  per  tutto  il  Regno. 

Saranno  pure  a  carico  degl'  interessati  le  indennita  do- 
vute  al  personale  appositamente  delegato  ad  assistere  alle 
operazioni  di  adulterazione. 

Art.  21.  —  Condizioni  per  V adulterazione  degli  spiriti.  — 
Le  operazioni  di  adulterazione  dovranno  aver  luogo  presso 
gli  opifici  di  rettificazione,  presso  le  fabbriche  ove  esi- 
sta  la  vigilanza  permanente,  o  presso  i  magazzini  di  coni- 
mercianti  all'ingrosso,  assimilati  ai  depositi  doganali. 

Non  e  aminessa  l'adulterazione  di  spirito  in  quantita 
minore  di  ettolitri  tre  per  volta,  qualunque  sia  la  sua  de- 
stinazione,  o  di  forza  alcoolica  inferiore  a  90°,  se  desti- 
nato  a  scopo  d'illuminazione,  di  riscaldamento  o  di  forza 
motrice. 

Per  lo  spirito  destinato  ad  altri  usi  industriali  che  con- 
sentano  un  grado  alcoolico  inferiore,  il  limite  sara  fissato 
con  decreto  ministeriale  secondo  le  diverse  industrie. 

Art.  22.  —  Controversie.  —  Le  controversie  sulla  natura 
dello  spirito,  e  sull'  applicazione  della  presente  legge,  sa- 
ranno risolute  seguendo  la  procedura  stabilita  dalla  legge 
13  novembre  1887,  n.  5028. 

Art.  23.  —  Spese  di  oigilanza  a  carico  degli  interessati. 
—  Sono  a  carico  degli  interessati  le  indennita  di  viaggio 
e  di  soggiorno  agli  agenti  deH'amministrazione  delegati 
alia  vigilanza  sugli  opifici  di  trasformazione,  sugii  stabi- 
limenti  per  la  concia  dei  vini,  dei  mosti  e  delle  frutta  da 
espostarsi,  sulle  fabbriche  di  liquori  da  espostarsi ,  sui 
magazzini  dei  commercianti  alPingrosso  e  sulle  fabbriche 
di  aceto. 

Art.  24.  —  Petie  per  la  fabbricazione  clandestina.  —  La 
fabbricazione  clandestina  degli  spiriti  e  punita  con  la  de- 
tenzione  da  tre  mesi  a  due  anni,  nonche  con  la  multa  rag- 
guagliata  al  prodotto  ed  alia  resa  in  alcool  delle  materie 
alcooliche  ed  alcoolizzabili,  esistenti  nella  fabbrica  e  nei 
locali  annessi  od  attigui  in  misura  non  minore  del  doppio 
della  tassa  e  non  maggiore  del  decuplo.  Qualora  la  multa 
minima  venga  a  risultare  inferiore  alle  mille  lire,  dovra 
essere  ritenuta  come  ammontante  a  questa  somma. 

Gli  apparecchi,  i  prodotti  e  le  materie  alcooliche  ed  al- 
coolizzabili cadono  in  conflsca. 

La  fabbricazione  clandestina  e  provata  anche  dalla  sola 
presenza,  in  uno  stesso  locale  od  in  locali  annessi  od  at- 
tigui, deH'npparecchio  di  distillazione  o  di  parte  di  esso,  e 
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di  materie  alcooliche  od  alcoolizzabili,  prima  clie  la  fab- 
brica  e  gli  apparecchi  siano  stati  denunziati  all'ufficio  tec- 
nico  di  finanza  e  da  esso  veriflcati. 

Art.  25.  —  Vcolazione,  falsijicazione  dei  misuratori,  con- 
gegni, bolli,  e  sigilli.  —  Lavorazioni  fuori  dei  termini  di- 
chiarati.  —  Contro  i  contravventori  alle  disposizioni  rego- 
lamentari  intese  ad  assicurare  la  preservazione  dei  misu- 
ratori,  strumenti,  congegni,  bolli  e  sigilli  applicati  dall'am- 
ministrazione,  sono  comminate  le  pene  seguenti : 

Chiunque  alteri  o  falsiflchi  i  misuratori  od  altri  congegni 
od  istrumenti  applicati  o  veriflcati  dagli  agenti  della  fi- 
nanza, i  sigilli  o  bolli  coniati  od  impressi  in  qualsiasi 
modo  o  su  qualsivoglia  materia,  od  il  marchio  di  verifl- 
cazione  o  altra  impronta  e  contrassegno,  e  chiunque  ne 
faccia  scientemente  uso,  e  punito  con  la  detenzione  da  3  a 
5  anni. 

Chiunque  tolga,  guasti  o  rompa  deliberamente  i  misura- 
tori od  altri  congegni  ed  istrumenti  applicati  o  veriflcati, 
ne  muti  le  indicazioni,  rompa  o  levi  i  sigilli  o  i  bolli  co- 
niati o  impressi  in  qualsiasi  modo  e  su  qualsivoglia  mate- 
ria, o  il  marchio  di  verificazione  o  altra  impronta  o  con- 
trassegno, e  chiunque  si  adoperi  per  far  si  che  il  misura- 
tore  non  possa  adempiere  regolarmente  e  pienamente-  il 
suo  ufficio,  e  punito  con  la  detenzione  da  1  a  3  anni. 

Chiunque  ritenga,  senza  autorizzazione,  congegni,  sigilli, 
bolli  e  punzoni  falsi  o  identici  a  quelli  usati  dall'amminl- 
strazione,  e  punito  con  la  detenzione  da  1  a  6  mesi,  esten- 
sibile  da  sei  mesi  a  un  anno  quando  il  contravventore  sia 
il  fabbricante. 

Quando  avvenga  uno  dei  reati  indicato  in  questo  articolp, 
il  fabbricante  che,  senza  avervi  partecipato,  siasi  reso  col- 
pevole  di  negligenza  nella  custodia  dei  misuratori  mecca- 
nici  e  degli  altri  istrumenti  o  congegni  applicati  o  verifl- 
cati dagli  agenti  di  finanza,  o  dei  bolli  o  sigilli  apposti,  e 
punito  con  pena  pecuniaria  estensibile  fino  a  lire  1,000. 

In  tutti  i  suddetti  casi  ed  in  quello  pure  di  lavorazioni 
fuori  dei  termini  della  dichiarazione  di  lavoro,  la  multa 
sara  stabilita  in  misura  non  minore  del  doppio  ne  mag- 
giore  del  decuplo  della  tassa  frodata  o  che  pote  essere 
frodata. 

Art.  26.  —  Presenza  nelle  fabbriche  o  negli  opiflei  di  ma- 
terie dioerse  dalle  dichiarate.  —  L'esistenza  di  materie 
diverse  da  quelle  dichiarate  per  la  lavorazione,  nei  Locali 
delln  fabbriche  di  spirito,  negii  opiflci  di  rettiflcazione  e  di 
trasformazione,  nei  locali  delle  fabbriche  destinate  alia 
rettiflcazione,  e  la  presenza  di  materie  prime  alcooliche 
(vino,  vinaccie,  ecc.)  in  quegli  apparecchi  delle  fabbriche  a 
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tassa  giornaliera  che  sono  distinati  alia  rettificazione  delle 
flemme,  costituiscono  contrabbanclo,  e  sono  punite  con 
molta  dal  doppio  al  decuplo  della  tassa  frodata,  nonche  di 
quella  corrispondente  alia  resa  in  alcool  della  intera  quan- 
tity delle  materie  medesime,  comprese  quelle  che  si  tro- 
vassero  in  corso  di  lavorazione. 

Art.  27.  —  Abuse  nell'lmpiego  dello  spirito  concessu  a 
tassa  ridotta.  —  Gli  esercenti  delle  fabbriche  di  aceto, 
contemplate  nell'articolo  10,  che  direttamente  o  indiretta- 
mente  sottraessero  o  tentassero  di  sottrarre  spirito  estratto 
dal  magazzino  all'impiego  cui  e  destinato,  saranno  passi- 
bili  di  multa  non  minore  del  doppio,  ne  maggiore  del  de- 
cuplo della  tassa  di  fabbricazione  non  soddisfatta  inerente 
alia  quantita  di  spirito  frodata  o   che  pote  essere  frodata. 

Quaiunque  sia  i'infrazione  alle  discipline  stabilite  dalla 
presente  legge  per  le  fabbriche  dell'aceto,  oltre  alia  pena 
suindicata,  sara  pronunciata  la  decadenza  della  fabbrica 
per  il  periodo  di  un  anno  dai  beneficio  dello  sgravio  della 
tassa. 

Art.  28.  —  Abuse  neWLmpiego  dello  spirito  adulterato.  — 
La  detenzione  di  spirito  o  di  residui  adulterati,  in  condi- 
zioni  diverse  da  quelle  prescritte,  e  cosi  pure  la  rettiflca- 
zione e  trasformazione  e  quaiunque  altra  operazione  anche 
semplicemente  preparatoria,  intesa  a  rendere  possibile  l'im- 
piego  dello  spirito  e  dei  residui  adulterati  ad  usi  diversi  da 
quelli  per  cui  fu  concessa  la  essenzione,  sono  punite  con 
le  pene  stabilite  dall'art.  24. 

La  fabbrica  o  1'opificio  o  il  magazzino,  nei  quali  si  con- 
travvenga  a  tali  disposizioni,  sono  privati  per  due  anni  dal 
beneficio  di  cui  all'art.  18,  e  gli  apparecchi,  le  materie,  gii 
spiriti  ed  i  residui  cadono  in  conlisca. 

Le  eccedenze  e  le  deflcienze  dei  prodotti  adulterati,  in 
confronto  del  registro  di  carico  e  scarico  e  dei  documenti 
giustiflcativi,  sono  punite  con  una  multa  commisurata  dai 
doppio  al  decuplo  dell'intiera  tassa  di  fabbricazione  sulla 
quantita  trovata  in  piu  o  in  meno.  Non  sono  punite  le  dif- 
ferenze  che  non  superino  il  5  per  cento  del  carico  del  ma- 
gazzino. 

Nella  stessa  misura  sara  applicata  la  multa,  raggua- 
gliandola  all'intiera  quantita  dei  prodotti  adulterati,  qua- 
lora  manchi  il  registro  di  carico  e  scarico;  ed  alia  quan- 
tita non  legittimata,  ove  manchino  i  documenti  giustifl- 
cativi. 

Sono  parimenti  applicabili  le  pene  indicato  nell'art.  24 
nel  caso  di  trasgressione  da  parte  di  societa  cooperative, 
alle  condizioni  prescritte  nel  terz'ultimo  comma  dell'arti- 

COlO  4. 
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In  tutti  i  casi  considerati  dal  presente  articolo,  oltre 
l'applicazione  delle  pene,  si  riscuote  la  tassa  di  fabbrica- 
zione. 

Art.  29.  —  Ritomo  daWestero  di  oini  conciati. —•  Nel  caso 
di  ritorno  dall'estero  di  vini  stati  conciati  con  spirito,  per 
il  quale  ha  luogo  la  restituzione  o  l'abbuono  della  tassa, 
se  il  rimborso  o  l'abbuono  e  gia  avvenuto,  si  riscuotera  il 
dazio  proprio  del  vino,  si  ricuperera  la  somma  restituita 
od  abbuonata  e  si  applichera  una  multa  del  doppio  al  de- 
cuplo  di  questa  somma  restituita  od  abbonata.  Se  il  rim- 
borso o  l'abbuono  non  e  ancora  avvenuto,  sara  rifiutato,  e 
si  procedera  alia  riscossione  del  dazio  proprio  del  vino  e 
di  una  multa  dal  doppio  al  decuplo  della  somma  che  si  sa- 
rebbe  dovuta  restituire  od  abbuonare. 

Art.  30.  —  Deposit!,  non  denunziati  e  trasporti  irregolari. 
—  II  deposito  cli  spiriti  in  quantita  maggiore  di  20  litri,  non 
denunziato,  e  la  circolazione  di  spiriti  in  quantita  supe- 
riore  di  10  litri,  senza  la  bolletta  di  legittimazione  o  con 
la  bolletta  di  legittimazione  non  piu  valida,  son  puniti 
con  le  pene  stabilite  dalla  legge  doganale  per  il  cpntrab- 
bando. 

Art.  31.  —  Applicabilita  di  pene  stabilite  dalla  legge  do- 
ganale in  materia  diver sa  dal  contrabbando.  —  Sono  ap- 
plicabili  le  pene  stabilite  dai  seguenti  articoli  della  legge 
doganale: 

a)  dall'art.  95,  per  le  differenze  rispetto  alia  bolletta 
di  cauzione  e  per  la  mancata  presentazione  del  certificate 
di  scarico : 

b)  dall'art.  96,  per  le  differenze  fra  la  dichiarazione  e 
le  merci  di  esportazione  presentate  per  ottenere  la  resti- 
tuzione o  l'abbuono  della  tassa  cli  fabbricazione,  oppure 
l'abbuono  della  sopratassa  di  confine; 

c)  dall'art.  98,  per  le  differenze  riscontrate  nei  de- 
positi : 

d)  dall'art.  100,  per  il  trasporto  dei  piombi,  bolli,  si- 
gilli  e  simili  da  un  collo  all'altro,  come  pure  per  la  loro 
falsificazione. 

Art.  32.  —  Contra iroenzioni  disciplinary  —  Le  contrav- 
venzioni  alle  discipline  che  saranno  stabilite  per  regola- 
mento  sono  punite  con  multa  da  lire  10  a  lire  100.  Le  tra- 
sgressioni  alle  prescrizioni  dei  comma  2°  e  3°  dell'art.  5 
della  legge  sono  punite  col  maximum  della  detta  multa. 

Art.  33.  —  Pene  contro  i  correi.  -  Qualora  acl  un  deter- 
minate fatto  contravvenzionale  abbiano  concorso  piu  per- 
sone,  ciascuna  e  passibile  dell'intera  pena  applicabile  al 
fatto  stesso. 

Art.  34.  —  Applicabilita  delle  leggi  penali  gcnerali,  —  Go* 
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ranzia  per  i  diritti,  le  multe  e  le  spese.  —  V applicazione 
delle  pene  e  multe,  di  cui  nei  precedent!  articoli,  non  pre- 
giudica,  quando  fosse  il  caso  di  farvi  luogo,  quella  delle 
leggi  penali  generali,  e  specialmente  delle  pene  comminate 
per  le  alterazioni  di  documents  per  le  frocli  e  per  la  resi- 
stenza  agli  agenti  della  forza  pubblica. 

Le  merci  ed  i  mezzi  di  trasporto  caduti  in  contravven- 
zione,  quando  non  siano  soggetti  a  conflsca,  guarentiscono 
l'amministrazione  del  pagamento  dei  diritti,  delle  multe  e 
delle  spese  di  ogni  specie,  dovute  dai  contravventori  o  re- 
sponsabili  a  termini  di  legge,  con  prevalenza  ad  ogni  altro 
creditore. 

Art.  35.  —  Multe  commutative  dell'arresto,  o  della  de- 
tenzione.  —  Qualora  il  contravventore  non  possa  pagare  le 
multe  prescritte,  queste  saranno  commutate  in  arresto  od 
in  detenzione  da  tre  giorni  a  tre  mesi  estensibili  a  sei  mesi 
pei  recidivi,  calcolando  un  giorno  per  ogni  dieci  lire  della 
multa  non  pagata. 

Art.  36.  —  Obbligo  del  pagamento  della  tassa  defraudata. 
—  Qualora  col  fatto  che  ha  dato  luogo  alia  contravven- 
zione,  sia  stata  o  possa  essere  stata  defraudata  la  tassa  di 
fabbricazione,  il  contravventore  e  tenuto  ad  eseguirne  il 
pagamento  indipendentemente  dalla  multa. 

Art.  37.  —  Prescrizlone  delVaztone  giudlziarta.  —  L'a- 
zione  giudiziaria  per  le  contravvenzioni  si  prescrive  in 
due  anni ;  pero  un  atto  giudiziario  interrompe  la  prescri- 
zione. 

Art.  38.  —  Declsione  ammtnistratioa.  —  Prima  che  il  giu- 
dice  ordinario  abbia  emessa  la  sentenza  e  questa  sia  pas- 
sata  in  giudicato,  il  contravventore,  con  clomanda  da  lui 
sottoscritta,  la  quale  sara  riguardata  come  irrevocable, 
puo  chiedere  che  l'applicazione  della  multa,  nei  limiti 
del  minimo  e  del  massimo,  sia  fatta  daH'amministrazione 
delle  flnanze.  Pero  la  domanda  non  e  ammessa  se  non  e 
corredata  della  bolletta  comprovante  il  deposito  fatto  della 
multa,  delle  spese  e  della  tassa,  e  se  il  fatto  costituente  la 
contravvenzione  sia  in  tutto  od  in  parte  punibile  con  pena 
corporale. 

La  decisione  amministrativa  spetta  all'intendenza  di  fl- 
nanza  senza  limite  di  somma  e  si  estende  alia  conflsca  ed 
alle  spese. 

Art.  39.  —  Rlpartd  delle  multe.  —  La  ripartizione  del  pro- 
dotto  delle  multe  si  fa  con  le  norme  dettate  dalla  legge 
doganale  e  clal  relativo  regolamento. 

II  prodotto  della  vendita  degli  oggetti  caduti  in  conflsca 
appartiene  alio  Stato. 

Art,  40.  —  Regolamento,  —  Con   decreto   reale?    udito  il 
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parere  del  consiglio  di  Stato,  sara  approvato  il  regola- 
mento  per  l'esecuzione  della  presente  legge,  nel  quale  si 
determinera  piu  specialmente: 

a)  le  disposizioni  atte  a  rimuovere  i  pericoli  di  frode 
alia  finanza ; 

b)  le  disposizioni  da  osservarsi  per  l'attivazione  e  l'e- 
sercizio  delle  fabbriche  di  spiriti  e  degli  opiflci  di  rettifi- 
oazione  e  di  trasformazione  e  la  facolta  eel  i  diritti  della 
finanza  per  l'applicazione  alle  fabbriche  cli  spiriti  degli  stru- 
menti  misuratori  o  saggiatori,  ed  agli  apparecchi  di  distil- 
In  zione,  nonche  a  quelli  di  rettiflcazione  e  di  trasforma- 
zione, di  speciali  congegni  atti  ad  accertare  la  quantita 
delle  materie  poste  in  lavorazione  ed,  ove  occorra,  il  nu- 
mero  delle  operazioni  compiute ; 

c)  i  criteri  e  le  modalita  per  la  tassazione  delle  fab- 
briche di  spiriti  non  munite  di  misuratore,  e  la  procedura 
per  la  risoluzione  delle  controversie  sull'ammontare  della 
tassa  giornaliera  ; 

d)  le  disposizioni  per  i  dopositi  di  spiriti  in  magaz- 
zini  destinati  alia  preparazione  del  cognac;  per  l'industria 
clell'aceto  ammessa  all'impiego  degli  spiriti  a  tassa  ridotta; 
per  le  operazioni  di  concia  dei  vini,  dei  mosti  e  delle  frutta 
da  esporiarsi;  per  gli  stabilimenti  enologici  die  fanno  espor- 
tazione  di  vini  tipici  e  per  fabbriche  di  liquori ; 

e)  i  registri  die  dovranno  essere  tenuti  dai  nego- 
zianti,  i  quali  intendono  ottenerebolletta  di  legittimazione 
per  il  trasporto  di  spiriti ; 

/)  il  limite  minimo  della  quantita  cla  estrarsi  per  cia- 
scuna  volta  delle  distillerie  non  soggette  alia  vigilanza 
permanente  e  dai  magazzini  per  !a  preparazione  del  co- 
gnac; 

g)  i  modi  ed  i  tempi  per  la  formazione  degli  inventari 
degli  spiriti ; 

h)  le  norme  per  l'accertamento  e  la  liquidazione  della 
tassa  e  la  procedura  per  la  riscossione,  nonche  i  modi  per 
la  determinazione  e  la  prestazione  delle   cauzioni   dovute; 

i)  i  modi  per  la  liquidazione  della  tassa,  da  servire 
di  base  per  la  determinazione  della  multa,  e  la  proce- 
dura Der  la  riscossione  della  tassa  stessa  e  della  multa, 
nei  casi  previsti  dagli  articoli  24  e  25  della  presente  legge  ; 

k)  le  modalita  da  osservarsi  per  ottenere  l'abbuono  o 
la  restituzione  della  tassa  nei  casi  di  esportazione,  e  nei 
casi  di  forzata  sospensione  di  lavoro  nelle  fabbriche  ; 

I)  le  cautele  per  l'esenzione  del'dazio  di  consumo 
delle  materie  prime  impiegate  nella  produzione  degli 
spiriti ; 

m)  gli  uffici  incaricati  di  rilasciare  le  bollette  di  cau- 
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zione  per  il  trasporto  degli  spiriti,  nonche  le  cautele  da 
osservarsi  per  la  identificazione  dei  prodotti  scortati  dalle 
bollette  medesime ; 

n)  gli  uffici  incaricati  di  rilasciare  le  bollette  di  le- 
gittimazione  e  le  condizioni  per  il  rilascio  e  la  validita  di 
tali  bollette ; 

o)  i  provvedimenti  di  carattere  transitorio ; 

p)  le  disposizioni  die,  udito  il  consiglio  superiore  di 
sanita,  siano  necessarie  a  tutela  della  pubblica  igiene,  su- 
bordinanclo  anche  alia  loro  osservanza  le  concessioni  di 
agevolezze,  di  restituzioni  e  di  abbuoni  stabilite  dalla  pre- 
sente  legge ; 

q)  le  modalita  da  osservarsi  per  ottenere  Pesenzione; 

r)  le  norme  per  la  custodia  degli  spiriti  e  dei  residui 
adulterati  fino  al  momento  dell'effettivo  impiego ;  nonche 
per  la  tenuta  dei  relativi  registri  e  per  la  rientegrazione 
della  differenza  fra  la  quantita  segnata  dal  misuratore  e 
quella  presentata  per  l'adulterazione ; 

s)  i  diritti  e  le  facolta  dell'amministrazione  per  l'e- 
sercizio  della  vigilanza  sui  locali  in  cui  si  trovano  spiriti 
o  residui  adulterati  e  per  le  perquisizioni ; 

t)  i  vincoli  per  il  trasporto  e  il  deposito  degli  spiriti 
adulterati,  in  conformita  agli  articoli  12  e  30,  con  facolta 
di  estendere  i  detti  vincoli  alle  bevande  alcooliche,  e  di 
stabilire  le  condizioni  dei  recipienti  e  speciali  contrassegni 
per  gli  spriti  puri,  per  quelli  adulterati  e  per  le  bevande 
alcooliche. 


Regolamento 
per  I' applicazione  delle  leggi  sugli  spiriti. 


Capo  I. 

Aooiso  di  detenzione  di  apparecchi  distillatori, 
denunzia  e  oeriftcazione  delle  fabbriche  e  degli  opijlci. 

Art.  1.  —  Chiunque  detenga  apparecchi  atti  alia  distilla- 
zione,  rettificazione  o  trasformazione  degli  spiriti,  o  sol- 
tanto  una  delle  parti  essenziaii  dei  detti  apparecchi,  cioe 
la  caldaia,  ovvero  lo  scaldavino,  il  deflemmatore  od  il  re- 
frigerante,  qualunque  sia  l'uso  che  intende  fame  eel  anche 
quando  non  voglia  servirsene,  e  obbligato  a  darrie  imme- 
diatamente  avviso  per  iscritto,  in  doppio  originale,  all'uf- 
ficio  tecnico  di  finanza,  indicando  il  proprio  nome  e  co- 
gnome,  ii  comune  e  la  localita  precisa  in  cui  esiste  l'appa- 
recchio  o  una  parte  di  esso,  e  se  e  quale  uso  ne  vogiia  fare. 

II  detto  obbligo  e  esteso  ai  chimici  ed  ai  farmacisti,  come 
pure  ai  rivenditori  di  apparecchi  distillatori. 

Ne  sono  esentati  soltanto  i  pubblici  istituti  scientifici,  per 
i  lambicchi  di  capacita  inferiore  a  20  litri,  adoperati  esclu- 
sivamente  a  scopi  scientifici. 

Chiunque  voglia  costruire  un  apparecchio  di  distillazione, 
rettificazione  [o  trasformazione,  ne  deve  dare  preventivo 
avviso  al  detto  ufficio  tecnico,  indicando  il  proprio  nome  e 
cognome,  la  qualita  deH'apparecchio  che  intende  costruire 
ed  il  luogo  ove  verra  costruito. 

Per  gli  apparecchi  provenienti  dall'estero,  l'importatore 
deve  indicare  nella  dichiarazione  di  entrata,  il  luogo  di  de- 
stinazione  ed  il  nome  e  cognome  del  destinatario.  La  do- 
gana  ha  l'obbligo  di  dare  conforme  partecipazione  aH'utfi- 
cio  tecnico  di  finanza. 

Art.  2.  —  Indipendentemente  dall'avviso  di  cui  nell'arti- 
colo  precedente,  chi  intende  produrre  spiriti,  oppure  retti- 
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ficare  spiriti  soggetti  a  tassa,  deve  presentare  all'ufticio 
tecnico  cli  finanza,  almeno  20  giorni  prima  di  incominciare 
la  lavorazione,  una  denunzia  in  doppio  originale,  accom- 
pagnata  clalla  pianta  della  fabbrica  o  dell'opiflcio.  Le  so 
cieta  cooperative]  vi  devono  inoltre  allegare  un  atto  dal 
quale  risulti  die  furono  adempiute  le  condizioni  previste 
clall'art.  220  del  codice  di  commercio. 
Nella  denunzia  si  deve  indicare  : 

a)  il  nome  ed  il  cognome   del  fabbricante  e  di  chi  lo 
rappresenta  in  caso  di  assenza ; 

b)  il   comune   e  la   localita  precisa  ove  esiste  la  fab- 
brica o  l'opiftcio ; 

c)  i  locali  di  cui  la  fabbrica  o  l'opificio  si   compone  e 
Puso  al  quale  ciascuno  e  destinato,  con  riferimento  al  tipo; 

d)  gli  apparecchi  di  distillazione  o  cli  rettificazione. 

I  fabbricanti  devono  inoltre  indicare  :  la  qualita  delle  ma- 
terie  prime ;  i  recipienti,  i  vasi,  e  gli  apparecchi  per  la 
conservazione  e  preparazione  delle  dette  materie ;  il  sistema 
ed  il  processo  cli  produzione,  ed  i  recipienti  per  la  custodia 
del  prodotto,  speciflcando  la  capacita  di  ogni  singolo  vaso 
e  recipiente.  Qualora  intendano  introdurre  lo  spirito  in  un 
magazzino  annesso  alia  fabbrica  e  pagare  la  tassa  a  misura 
della  estrazione,  devono  fame  esplicita  dichiarazione  nella 
denunzia  indicando  la  quantita  massima  clello  spirito  clie 
in  qualunque  momento  potra  trovarsi  in  deposito  nel  ma- 
gazzino. 

I  rettificatori  devono  designare  neila  denunzia  i  magaz- 
zini,  nell'interno  deH'opificio,  clie  intendono  di  destinare 
per  gli  spiriti  grezzi  e  per  quelli  rettilicati  soggetti  a  tassa, 
ed  indicare  la  quantita  massima  dello  spirito  grezzo  che 
in  qualunque  momento  potra  trovarsi  nelPapposito  magaz- 
zino. Se  intendono  rettiflcare  anche  spiriti  liberi  di  tassa, 
occorre  clie  specificliino  nella  denunzia  i  magazzini  per  la 
loro  custodia,  i  quali  devono  essere  separati  da  quelli  degli 
spiriti  gravati  di  tassa,  salvo  che  dichiarino  in  essa  denun- 
zia cli  assoggettarsi  a  non  fare  estrazioni  di  questi  ultimi 
spiriti  fino  a  quando  non  sia  saldato  il  debito  per  quelli 
soggetti  alia  tassa. 

Per  le  distillerie  di  seconda  categoria  la  cui  produzione 
annua  non  abbia  oltrepassato  ettolitri  10  di  alcooi  anidro, 
basta  che  la  denunzia  sia  presentata  10  giorni  prima  e  non 
occorre  che  vi  sia  unita  la  pianta  dei  locali.  Quando  sia 
provato  mecliante  certificate  del  sindaco,  che  nelle  clette 
distillerie  s'impiegano  vinaccie  provenienti  esclusivamente 
dai  foncli  di  proprieta  del  fabbricante  o  da  lui  coltivati,  non 
sono  richieste  le  indicazioni  di  cui  alia  lettera  c. 

Per  i  lambicchi  destinati   ad  essere  locomobili,  si  deve 
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indicare  nella  deuunzia  questa  loro  destinazione,  ma  non 
occorre  che  la  denunzia  sia  rinnovata  ad  ogni  trasferi- 
mento  del  lambicco,  purche  avvenga  nel  territorio  della 
provineia. 

Art.  3.  —  Prima  di  presentare  la  denunzia,  1'interessato 
ha  diritto  di  eseguire  esperimenti,  di  una  durata  non  su- 
periore  a  giorni  15,  alio  scopo  di  riconoscere  il  modo  di 
funzionamento  degli  apparecchi. 

In  tal  caso,  deve  presentare  all'ufficio  tecnico  di  flnanza 
dichiarazione  scritta  in  doppio  originale  e  non  potra  inco- 
minciare  gli  esperimenti  se  non  il  giorno  che  gli  verra  as- 
segnato  dallo  stesso  ufficio  e  previo  deposito  della  somma 
da  questo  preventivata  a  garanzia  della  tassa.  II  deposito 
deve  essere  fatto  presso  la  dogana  od  il  magazzino  di  de- 
posito o  di  vendita  dei  generi  di  privativa  designato  dal- 
l'intendenza  di  flnanza.  L'ufficio  tecnico  provvede  per  la 
vigilanza  e  per  l'accertamento  del  proclotto. 

Art.  4.  —  Coloro  che  intendono  rettificare  unicamente 
spiriti  non  piu  soggetti  a  tassa  o  compiere  operazioni  di 
trasformazione  o  di  estrazione  del  solo  cremore,  oppure 
intendono  impiegare  apparecchi  distillatori  ad  usi  diversi 
dalla  distillazione  o  rettiflcazione,  devono  indipendente 
mente,  dail'avviso  di  cui  all'articolo  1,  presentare,  20  giorni 
innanzi  di  intraprendere  qualsiasi  lavorazione,  la  denunzia 
all'ufficio  tecnico  di  flnanza,  inscrivendovi  le  indicazioni 
richieste  aile  lettere  a,  b,  d  dell'art.  2. 

Art.  5.  —  L'ufficio  tecnico  di  flnanza  indica  suli'avviso  o 
sulla  denunzia  il  giorno  della  presentazione,  e  ne  restitui- 
sce  un^  originale  alio  interessato,  il  quale  ha  l'obbligo  di 
custodirlo  nel  locale  della  fabbrica,  deH'opiflcio  o  degli  ap- 
parecchi, e  di  esibirlo  agli  agenti  di  vigilanza  ad  ogni  loro 
richiesta. 

Art.  6.  —  Le  fabbriche  e  gli  opiflci  di  rettiflcazione  e  di 
trasformazione  devono  portare  all'esterno,  sulla  porta  d'in- 
gresso,  una  iscrizione  a  grandi  caratteri,  che  ne  indichi 
l'esistenza. 

Art.  7.  —  Tutte  le  parti  degli  apparecchi  di  distillazione 
(lambicchi,  scaldavini,  deflammatori,  refrigeranti,  ecc),  de- 
vono essere  collocate  entro  i  locali  di  fabbrica.  Gli  appa- 
recchi per  la  rettiflcazione  dello  spirito  prodotto  nella  fab- 
brica stessa  devono  essere  collocati  in  locali  alfatto  diversi 
da  quegli  degli  apparecchi  di  distillazione  e  non  aventi  con 
questi  alcuna  comunicazione  mediante  apertura  di  porte  o 
cli  finestre.  Parimenti,  nessuna  comunicazione  di  tubi,  va- 
sche  od  altro  deve  esistere  fra  gli  apparecchi  di  prima  di- 
stillazione e  quelli  di  rettiflcazione,  e  detti  tubi  o  vasche 
devono  attraversare  zone  o  spazi  di  terreno  alfatto  distinli, 
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Alle  stesse  condizioni  devono  soddisfare  gli  opifici  di  ret 
tificazione  rispetto  alle  fabbriche,  e  £>li  uni  e  le  altre  ri- 
spetto  agli  opifici  di  trasformazione  ed  a  quelli  in  cui  si 
estrae  il  solo  cremore  o  s'impiegano  apparecchi  distilla- 
tori  ad  usi  diversi  dalla  distill azione  e  rettificazione. 

Le  caldaie  degii  apparecchi  di  rettificazione  esistenti 
nelle  fabbriche  e  negli  opifici  ove  si  rettificano  spiriti  sog- 
getti  a  tassa  oppure  esenti,  e  le  caldaie  degli  apparecchi 
di  trasformazione,  devono  essere  munite  di  un  piccolo  ru- 
binetto  per  la  presa  dei  sa  gin. 

Nelle  fabbriche  e  necli  opifici  di  rettificazione  degli  spi- 
riti soggetti  a  tassa,  gli  apparecchi  diversi  da  quelli  di  di- 
stillazione  o  di  rettificazione,  i  locali,  i  magazzini,  i  reci- 
pienti  ed  i  vasi,  devono  essere  numerati  e  contra ssegnati 
esternamente  in  modo  durevole  e  visibile  ed  all'esterno  di 
essi  recipienti,  vasi  ed  apparecchi,  deve  inoltre  essere  in- 
dicata  la  rispettiva  capacita  espressa  in  misura  decimale. 

Le  suddette  disposizioni  non  sono  applicabili  alle  fabbriche 
tassate  in  base  alia  produttivita  giornaliera.  Qualora  esse 
fabbriche  constino  di  un  solo  apparecchio  di  distillazione, 
questo  potra  essere  impiegato  nella  rettificazione  delle 
flemme. 

Gli  apparecchi  che  si  vogliono  impiegare  per  la  sola  estra- 
zione  di  cremore  di  tartaro,  devono  essere  provvisti  di  cap- 
pello,  oppure  questo  deve  essere  conformato  in  modo  da 
non  permettere  la  raccolta  e  la  condensazione  dei  vapori 
alcoolici. 

Art.  8.  —  Le  fabbriche  neile  quali  la  quantita  del  prodotto 
e  determinata  ad  un  misuratore  meccanico,  vanno  inoltre 
soggette  alle  seguenti  condizioni. 

Gli  apparecchi  di  distillazione,  i  deflemmatori  ed  i  refri- 
geranti  devono  essere  collocati  in  modo  che  siano  acces- 
sibili  e  verificabili  da  tutte  le  loro  parti ;  i  refrigeranti  de- 
vono trovarsi  in  conclizione  che  ne  permetta  l'ispezione 
anche  al  di  sotto. 

La  fabbrica  e  l'opificio  devono  essere  provveduti  delle 
opere  necessarie  (scale,  ballatoi,  ecc.)  perche  gli  agenti 
della  finanza  possano  facilmente  applicare  e  verificare  gli 
ordigni  di  sicurezza  ed  i  sigilli. 

1  condensatori,  gli  scaldavini  ed  i  refrigeranti  devono  es- 
sere muniti  di  coperchio  che  si  presti  ad  essere  suggellatn. 
In  questa  stessa  condizione  devono  trovarsi  i  recipienti  gra- 
duati  di  raccolta,  che  eventualmente  esistessero  nelle  fab- 
briche e  da  servire  per  l'accertamento  diretto  del  prodotto 
in  caso  di  riparazione  o  cambio  del  misuratore.  I  refrige- 
ranti devono  inoltre  essere  costruiti  e  disposti  in  modo  che 
la  loro  base  disti  dal  pavimento  quanto  e  necessario  affin- 
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Che  il  misuratore  possa  esserej  applicato  e  f'unzioni  rego- 
larmente.  I  tubi  in  cui  scorrono  i  vapori  ed  i  liquidi  alcoo- 
lici  devono  distare  almeno  5  centimetri  dalle  pareti,  e  non 
possono  attraversarle  se  non  per  fori  il  cui  perimetro  disti 
almeno  15  centimetri  dagli  stessi  tubi,  i  quali  non  possono 
mai  attraversare  il  tetto. 

1  recipienti  dell'alcool  devono  essere  muniti  esternamente 
di  tubi  di  vetro  con  asta  graduata  in  ettolitri  e  sottomul- 
tipli. 

Art.  9.  —  Qualora  in  una  medesima  fabbrica  si  vogliano 
distillare  materie  cui  spetta  abbuono  diverso,  occorre  che 
tra  gii  apparecclii  destinati  alia  distillazione  deH'una  o 
deil'altra  materia,  e  fra  i  iocali  in  cui  questi  apparecclii 
sono  collocati,  non  esista  veruna  comunicazione  ne  per 
mezzo  di  tubi,  vasche  e  simili,  ne  mediante  aperture  di 
porte  o  finestre. 

Art.  10.  —  1  magazzini  per  il  deposito  del  prodotto  delle 
fabbrL-he,  nel  caso  in  cui  il  fabbricante  abbia  dichiarato 
di  voler  pagare  la  tassa  a  misura  dell'estrazione  degii  spi- 
riti  e  quelli  degli  opifici  di  rettilicazione  per.il  deposito 
degli  spiriti  grezzi  e  rettificati  sui  quali  non  sia  stata  an- 
cora  pagata  la  tassa,  devono  avere  un  unico  accesso  dalla 
fabbrica  o  dall'opincio.  Le  finestre  devono  essere  munite 
d'inferriata  e  di  reticella  metallica. 

Art.  11.  —  Nelle  fabbriche  soggeite  alio  vigilanza  perma- 
nente  e  negli  opifici  in  cui  si  rettittcano  spiriti  gravati  da 
tassa,  deve  destinarsi,  per  uso  esclusivo  degii  agenti  del- 
l'amministrazione,  un  locale  conveniente,  situato  in  luogo 
opportuno  per  l'esercizio  della  vigilanza  e  arredato  dei  mo- 
bili  occorrenti. 

Art.  12.  —  Ricevuto  l'avviso  di  cui  all'art.  1,  l'ufficio  tec- 
nico  di  finanza  dispone  immediatamente  per  la  misurazione 
della  capacita  degli  apparecchi  e  per  la  loro  identificazione 
mediante  apposite  piastrine.  Provrvede  inoltre  per  il  sug- 
gellamento  degli  apparecclii  stessi  ovvero  per  l'esercizio 
della  vigilanza  necessaria  ad  impedirne  l'uso  durante  le 
operazioni  di  impianto  della  fabbrica  o  deH'opiflcio.  Delle 
operazioni  compiute  si  redige  processo  verbale  in  doppio 
originale,  uno  dei  quali  e  consegnato  all'interessato. 

Ar.  13.  —  Entro  20  giorui  dalla  presentazione  della  de- 
nunzia  prescritta  dall'art.  2,  il  detto  ufiicio  procede,  in  con- 
tracldittorio  delPinteressato  o  del  suo  rappresentante,  alia 
verificazione  della  fabbrica,  ovvero  dell'opiticio. 

Nella  verificazione,  Tufficio  tecnico  di  finanza  deve  : 

a)  misurare  la  capacita  degli  apparecchi  ed  idenlill- 
carli  ove  tali  operazioni  non  siano  state  compiute  agli  ef- 
fetti  dell'articolo  precedente  ; 
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b)  rilevare  inoltre  l'essere  e  Puso  di  ogni  altro  appo- 
recchio,  la  capacita  dei  recipienti  e  dei  vasi,  riscontrare 
l'esattezza  delle  singole  indicazioni  della  dnnunzia  ed  ac- 
certare  die  la  fabbrica  o  Popificio  soddisfaccia  a  tutte  le 
condizioni  specificate  negli  articoli  dal  7  all'11  inclusivi. 

Art.  14.  —  Trattandosi  di  fabbriche,  nelle  quali  la  quan- 
tity del  prodotto  siaccerta  mediante  un  misuratore  inec- 
canico,  Pufficio  ha  la  facolta  di  ordinare  :  die  i  conciensa- 
tori,  gli  scaldavini,  i  collettori  delle  ficmme  e  i  refrige- 
ranti  sieno  rivestiti  con  doppia  parete,  ovvero  collocati  in 
casse  con  coperchi,  ai  quali  possano  applicarsi  i  suggelli; 
che  siano  adattati  a  doppia  parete  e  distinti  con  speciale 
colore  i  tubi  in  cui  passano  i  vapori  ed  i  liquidi  alcoolici ; 
e  clie  i  detti  tubi  sieno  niuniti  di  rubinetti  di  saggio  e  di 
ordigni  di  sicurezza  nelle  saldature,  commettiture  e  nei 
rubinetti. 

Art.  15.  —  Nel  caso  in  cui  il  fabbricante  abbia  dicliiarato 
di  voler  pagare  Ja  tassa  a  misura  delPestrazione  dello  spi- 
rito,  Pufficio  tecnico  deve  far  muni  re  la  porta  del  magaz- 
zino  di  deposito  di  una  seconda  serratura  solida  e  sicura, 
la  cui  chiave  rimarra  poi  in  possesso  degli  agenti  della 
finanza. 

Uguale  prescrizione  e  applicabile  per  i  magazzini  di  cu- 
stodia  degli  spiriti  grezzi  e  rettificati  negli  opifici  che  non 
rettifichino  esclusivamente  spiriti  li])eri  di  tassa. 

Le  spese  sono  a  carico  degli  esercenti. 

Art.  16.  —  Qualora  la  fabbrica  o  Popificio  non  si  trovi 
nelle  condizioni  prescritte,  oppure  Pufflcio  intenda  valersi 
della  facolta  di  cui  all'art.  14,  viene  sospesa  la  verificazione 
ed  il  delegate  del  detto  ufficio  indica,  per  iscritto,  all'lnte- 
ressato  gli  adattamenti  e  le  opere  che  deve  eseguire. 

Con  le  stesse  norme  si  procede  nel  caso  in  cui  si  debba 
applicare  il  misuratore  nella  fabbrica  e  questa  non  si  trovi 
nelle  condizioni  all'uopo  richieste. 

Art.  17.  —  Compiuta  la  verificazione,  gli  apparecchi,  i  mec- 
canismi  ed  i  tubi  devono,  ove  oecorra,  essere  suggellati 
in  modo  da  renderne  impossibile  Puso. 

Dei  risultati  della  verificazione  e  dei  bolli  e  suggelli  ap- 
plicati,  si  fa  constare  mediante  processo  verbale  in  doppio 
originale  da  firmarsi  dal  delegato  dell'ufficio  tecnico,  ed 
anche  dall'interessato,  o  dal  suo  rappresentante.  Uno  de- 
gli originali  del  processo  verbale  e  consegnato  all'interes- 
sato,  o  al  suo  rappresentante,  il  quale  ha  Pobbligo  di  cu- 
stodirlo,  insieme  con  la  denunzia,  nel  luogo  della  fabbrica 
o  dell'opifizio  e  di  presentarlo  agli  agenti  governativi  ad 
ogni  loro  richiesta. 

Art.  18.   —   Tanto   nel   processo  verbale   di    verificazione 
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quanto  con  disposizione  scritta  in  qualunque  momenlo  an- 
che  dopo  l'attivazione  della  fabbrica,  l'ufficio  tecnico  ha 
diritto  di  prescrivere  quelli  ulteriori  adattamenti  e  nuove 
opere  die  ritenesse  necessarie  per  l'esercizio  di  un'efficace 
vigilanza. 

Quando  una  fabbrica  passi  dal  sistema  del  pagamento 
della  tassa  in  base  alia  produtlivita  giorualiera  dei  lam- 
biccbi,  a  quelio  dell'accertamento  diretto  del  prodotto  me- 
diante  il  niisuratore,  l'ufficio  tecnico  indica  per  iscritto  le 
opere  e  gli  adattamenti  necessari  perclie  la  fabbrica  sia 
posta  nelle  condizioni  richieste. 

Gli  adattamenti,  i  lavori  e  le  opere  di  cui  all'art.  14  e 
nei  due  comma  precedenti  saranno  compiuti  dal  fabbri- 
canle  a  sue  spese  entro  il  tempo  stal)ilito  dal  delegato,  ed 
in  caso  di  inadempimento  l'ufficio  tecnico  non  permebte 
l'attivazione  della  fabbrica,  oppure  ne  decreta  la  sospen- 
sione  dell'esercizio  mettendo  fuori  d'uso  gli  apparecchi  me- 
diante  l'applicazione  di  suggelli. 

Nel  termine  di  dieci  giorni  dall'intimazione  della  ricliie- 
sta  dei  nuovi  lavori,  pud  il  fabbricante  fare  opposizione 
presso  l'intendente  di  finanza,  cui,  anche  in  pendenza  della 
controversia,  compete  la  facolta  di  revocare  la  sospensione 
dell'esercizio  della  fabbrica  die  fosse  scata  ordinata  dal- 
l'ufficio  tecnico,  salvo  il  ricorso  al  Ministero  nel  termine 
di  cui  all'art.  131. 

L'ufficio  tecnico  ha  inoltre  il  diritto  di  applicare,  in  qnal- 
sivoglia  tempo,  nelle  fabbriclie  di  spirito  strumenti  saggia- 
tori,  come  pure  di  applicare  agli  apparecchi  di  distillazione, 
a  quelli  di  rettificaziore  e  di  trasformazione  ed  agli  appa- 
recchi destinati  ad  altri  usi,  speciali  congegni  atti  ad  ac- 
certare  la  qualita  delle  materie  poste  in  lavorazione  ed, 
ove  occorra,  il  numero  delle  operazioni  compiute.  Ha  inol- 
tre il  diritto  di  applicare  agli  apparecchi  per  l'estrazione 
del  cremore  ordigni  di  sicurezza  atti  ad  impedire  la  rac- 
colta  e  la  condensazione  dei  vapori  alcoolici.  Le  spese  per 
queste  applicazioni  sono  a  carico  della  finanza. 

Art.  19.  —  I  detentori  di  apparecchi  di  distillazione,  i  fab- 
!  bricanti,  i  rettificatori,  i  trasformatori  di  spirito  e  coloro 
che  adoperano  apparecchi  per  l'esclusiva  estrazione  del 
cremor  di  tartaro  o  ad  usi  diversi  dalla  distillazione  e  ret- 
i  tificazione  degli  spiriti,  sono  obbligati  a  conservare  inal- 
terate  tutte  le  condizioni  accertate  nei  verbali  di  verifl- 
cazione. 

In  caso  di  alterazioni  o  guasti  nelle  piastrine  d'identifl- 
cazione,  nei  boili,  sigilli,  congegni  ed  ordigni  che  fossero 
stati  applicati  daH'amministrazione,  sono  tenuti  a  fame 
immediatamente  denunzia  all'uffioio  tecnico  di  linanza,  giu- 
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stificando  die  il  fatto  dell'alterazione  o  dei  guasti  e  deri- 
vato  da  forza  maggiore. 

Le  innovazioni  di  ogni  sorta,  die  si  volessero  apportare 
alio  stato  di  cose  risultante  dai  verbali,  devono  essere  di- 
chiarate  al  detto  ufficio,  e  non  possono  eseguirsi  senza 
averne  riportata  autorizzazione  per  iscritto. 

L'ufficio  tecnico  procede  nelle  necessarie  costatazioni  e 
compila  processo  verbale  suppletivo. 

Art.  20.  —  I  costruttori,  negozianti  e  detentori  di  appa- 
recchi di  distillazione,  che  vogliono  venderli  oppure  cederli 
a  nolo  o  ad  imprestito,  devono  almeno  10  giorni  prima  av- 
visarne  l'ufficio  tecnico,  indicando  il  nome  e  cognOme  del- 
l'acquirente  o  cessionario  e  il  luogo  preciso  nel  quale  gli 
apparecchi  verranno  trasportati. 

Parimenti,  quando  si  tratti  di  distruzione  di  apparecchi, 
ovvero  di  cessione  di  fabbriche,  di  opiflci  o  di  apparecchi, 
o  di  cessione  deftnitiva  dail'industria,  se  ne  deve  dare  pre- 
avviso  di  10  giorni  al  detto  ufficio. 

L'ufficio  tecnico  provvede  per  la  rimozione,  ove  occorra, 
dei  suggelli  e  dei  contrassegni,  degli  strumenti.  congegni 
ed  ordigni  applicati,  per  la  vigilanza  sul  trasporto  e  per 
l'assistenza  alia  distruzione  o  smontatura  degli  apparecchi, 
e  compila  processo  verbale  di  tali  operazioni. 

L'acquirente  o  cessionario  della  fabbrica,  deH'opificio  o 
degli  apparecchi,  deve,  a  sua  volta,  ottemperare  agli  ob- 
blighi  imposti  dall'art.  1  di  questo  rego!amento. 

Capo  II. 

Disposizioni  per  le  fabbriche  nelle  quail  la  tassa  e  riscossa 
sulla  quaiititd  di  prodotto  effettioo. 

Art.  21.  —  Nelle  fabbriche  sottoposte  all'obbligo  del  mi- 
suratore,  la  flnanza  ha  il  diritto  di  eseguire  quanto  e  ne- 
cessario  per  applicare  lo  strumento  suddetto  e  di  occupare 
senza  indennita  lo  spazio  occorrente  per  Padattamento  e 
la  vigilanza.  II  fabbricante  non  puo  pretendere  compenso 
o  risarcimento  alcuno  per  il  danno  che  gli  fosse  derivato 
dairimpedimento  o  dalla  sospensione  di  lavoro  durante  le 
operazioni  di  adattamento  e  di  applicazione,  ovvero  di  pu- 
litura,  riparazione  o  cambio  dello  strumento  misuratore. 

Le  spese  per  la  prima  applicazione  o  per  il  cambio  del 
misuratore  sono  a  carico  dell'amministrazione  ;  pero  qua- 
lora  il  misuratore  dovesse  essere  cambiato  o  spostato  di 
sede  per  fatto  dipendente  dal  fabbricante,  la  relativa  spesa 
e  a  carico  di  quest'ultimo. 

Art.  22.  —  II  misuratore   deve  poggiare  sopra  una   base 
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stabilmente  fissata,  ed  essere'  in  permanente,  sicura  ed 
esclusiva  comunicazione  con  gli  apparecchi  di  distilla- 
zione. 

Fino  alia  distanza  di  due  metri  in  giro  e  disotto  alia  base 
del  misuratore  e  degli  armessi  lavori,  1'amministrazione 
pud  vietare  Pesistenza  od  il  collocamento  di  vasche,  tubi 
e  condotti  d'ogni  specie ;  in  tutti  i  casi  le  vasche,  i  tubi 
e  i  condotti  devono  essere  facilmente  accessibili  per  la  vi- 
gilanza. 

Tanto  il  misuratore,  quanto  il  filtro  e  la  bacinella  inter- 
posti  fra  il  misuratore  e  l'apparecchio  di  condensazione, 
devono  essere  muniti  di  sigilli,  in  guisa  die  non  sia  possi- 
bile  ne  muoverli  dal  loro  posto,  ne  aprirli  senza  manomet- 
tere  o  togliere  i  sigilli. 

Nel  bicchiere  del  filtro  o  della  bacinella  possono  collo- 
carsi  un  alcoolometro  ed  un  termometro  forniti  dalla  fi- 
nanza  ed  ufficialmente  verificati. 

L'amministrazione  ha  il  diritto  cli  fare  in  ogni  tempo  le 
opere  necessarie  per  il  disperdimento  degli  spiriti  che  tra- 
boccassero  dalla  cassa  del  misuratore,  senza  che  il  fabbri- 
cante  possa  pretendere  compenso  o  risarcimento  di  sorta 
per  i  prodotti  che  andassero  dispersi. 

Art.  23.  —  Le  operazioni  di  adattamento,  applicazione, 
pulitura,  riparazione  o  cambio  dei  misuratori  spettano  al- 
Pufficio  tecnico  di  finanza. 

L'ufficio  fa  consegna  al  fabbricante  del  misuratore  appli- 
cato,  con  apposito  processo  verbale  in  cui  indica  il  distin- 
tivo  del  misuratore  stesso,  il  numero  e  la  qualita  dei  sug- 
gelli,  i  punti  di  collegamento  nei  quali  i  suggelli  sono  stati 
apposti,  la  ricchezza  alcoolica  e  la  temperatura  media  in 
gradi  centesimali  della  flemma  per  ciascun  apparecchio  di 
<listillazione. 

II  processo  verbale  e  compilato  in  doppio  originale  ed  e 
firmato  dal  delegato  dell'ufficio  tecnico  e  dal  faboricante. 
Uno  degli  originali  e  ritenuto  dall'ufficio  tecnico,  I'altro  ri- 
mane  al  fabbricante. 

Art.  24.  —  In  caso  di  guasti  o  di  perturbamenti  nel  misu- 
ratore o  nel  filtro,  oppure  di  guasti  o  rottura  di  sigilli  o 
di  bolli  apposti  al  misuratore,  al  filtro,  ai  tubi  di  condotta 
dei  vapori  e  liquidi  alcoolici,  ai  congegni  ed  ordigni  spe- 
ciali  applicati  daH'amministrazione,  ed  a  qualsiasi  parte  od 
organo  degli  apparecchi  di  distillazione,  il  fabbricante  ha 
l'obbligo  di  fame  immediata  denunzia  in  doppio  originale 
all'ufficio  tecnico  di  finanza,  e  quando  il  guasto  sia  di  na- 
tura  tale  che  lo  spirito  possa  uscire  dai  tubi  prima  di  ar- 
rivare  al  misuratore,  o  questo  non  funzioni  regolarmente, 
ha  l'obbligo  di  sospendere  la  lavorazione. 

Da  Pontk.  il) 
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Eguale  cienunzia  deve  essere  fatta  al  detto  ufficio  quando 
si  vogliano  eseguire  puliture  agli  apparecclii,  alle  co- 
lonne,  agli  scaldavini,  ai  refrigeranti,  ai  condensatori,  ecc, 
che  importino  operazioni  di  smontatura  o  rimozione  di 
suggelli. 

L'ufficio  tecnico  restituisce  al  fabbricante  un  esemplare 
della  denunzia  con  l'indicazione  del  giorno  e  dell'ora  in 
cui  fu  presentata ;  dispone  per  le  verificazioni  nella  fab- 
brica ;  provvede  alle  riparazioni  che  occorressero  ai  con- 
gegni ;  assiste  alle  operazioni  di  aggiustamento  dei  tubi, 
di  smontatura  e  rimontatura  degli  apparecclii,  ecc,  e  pro- 
cede  alia  riapposizione  dei  sigilli,  redigendo  del  tutto  pro- 
cesso  verbale  di  cui  rilascia  un  originate  al  fabbricante. 

Capo  III. 

DLsposiztoni  per  le  fabbrlche  tassate 
in  raglone  della  produttioita  giornaliera  dei  lambicchi. 

Art.  25.  —  Per  la  determinazione  della  produttivita  gior 
naliera,  l'ufficio  tecnico  di  finanza  deve  tener  conto : 

a)  della  quantita  in  peso  della  materia  prima  che  s'in- 
troduce  nella  caldaia  ad  ogni  operazione,  della  capacita  e 
della  forma  di  ciascun  lambicco,  e  della  influenza  che  pos- 
sono  avere  la  cupola  (cappello)  ed  il  refrigerante ; 

b)  della  durata  di  ogni  operazione,  in  rapporto  alia 
specie  dell'apparecchio,  alia  capacita  e  forma  della  cal- 
daia, alia  qualita  e  quantita  della  materia  prima,  al  si- 
stema  di  cottura,  cioe  se  a  riscaldamento  diretto  o  indi- 
retto,  se  a  fuoco  vivo  od  a  fuoco  lento,  ed  alia  potenza 
del  refrigerante  ; 

c)  della  ricchezza  alcoolica  media  della  materia  prima; 

d)  se  il  prodotto  della  distillazione  e  spirito,  acqua- 
vite  o  flemma ;  e,  ove  trattisi  di  vinaccia,  se  si  estragga  il 
cremor  di  tartaro,  o  altre  sostanze  secondarie ; 

e)  finalmente  di  ogni  altro  elemento  che  possa  avere 
una  influenza  sulla  quantita  del  prodotto  della  distilla- 
zione. 

Art.  26.  —  La  produttivita  giornaliera  e  data  dalla  for- 
mula : 

P=Q  N  R 
nella  quale : 

P  rappresenta  la  produttivita  giornaliera  espressa  in 
litri  di  alcool  anidro ; 

Q  il  peso  in  quintali  della  materia  prima  adoperata  in 
ogni  riempimento; 

N  il  numero  dei  riempimenti  per  ogni  24  ore ; 
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R  la  produzione  media  in  litri  di  alcool  anidro  per 
quintale  di  materia  prima  impiegata. 

Sulla  produttivita  cosi  determinate,  dedotto  lo  abbuono 
di  legge,  e  flssata  la  tassa  giornaliera. 

Ar.  27.  —  La  produttivita  e  la  tassa  giornaliera  sono  dal- 
Pufficio  tecnico  fatte  notiflcare  ol  fabbricante  per  mezzo 
di  un  delegato  delta  flnanza,  il  quale  rilascia  al  fabbricante 
stesso  uno  degli  originali  dell'atto  relativo.  L'altro  origi- 
nale  sottoscritto  dal  fabbricante  in  prova  di  ricevutu,  e 
munito  dal  delegato  della  flnanza,  della  data  e  dell'attesta- 
zione  delia  eseguita  notificazione,  viene  da  questo  ultimo 
restituito  el  detto  ufficio. 

Se  il  fabbricante  non  vuole  o  non  pud  sottoscrivere  l'atto 
di  notificazione,  il  delegato  della  flnanza  indica  tale  circo- 
stanza  nell'atto,  prima  di  apporvi  la  data  e  la  firma. 

In  caso  di  assenza  del  fabbricante,  il  delegato  consegna 
l'atto  di  notificazione  a  un  membro  della  famiglia  o  ad  un 
dipendente  di  esso  fabbricante,  ed  in  mancanza  anche  di 
questi  al  sindaco. 

Art.  28.  —  L'ufficio  tecnico  deve,  nel   corso   delle  lavora- 
zioni,  riscontrare  se  le  tasse  giornaliere   sono  adeguate  al  , 
prodotto  etfettivo  e  perequate  ira  loro. 

Ogni  qualvolta  creda  che  debbasi  far  luogo  alia  revisione, 
procede  alia  nuova  determinazione  della  produttivita  e 
della  tassa  giornaliera. 

II  fabbricante,  che  voglia  ottenere  la  revisione  della  pro- 
duttivita e  della  tassa  giornaliera,  deve  presentarne  do- 
manda motivata  all'ufficio  tecnico  di  flnanza,  indicando  la 
tassa  che  sarebbe  disposto  ad  accettare.  II  detto  ufficio  ri- 
lascia ricevuta  delta  domanda  e  provvede  in  merito  nel  ter- 
mine  di  15  giorni. 

Quando  l'ufficio  fa  luogo  alia  revisione,  sia  di  propria  ini- 
ziativa  sia  sopra  domanda  del  fabbricante,  la  nuova  pro- 
duttivita e  la  corrispondente  tassa  giornaliera  sono  notiflcate 
neimodistabilitialt'articoloprecedente.Qualorala  domanda 
non  venga  accolta,  si  procede  alia  reintegrazione  della  pro- 
duttivita e  della  tassa  in  vigore. 

Le  nuove  tasse  entrano  in  vigore  dal  giorno  successivo  a 
quello  della  notificazione  se  la  revisione  ebbe  luogo  ad  mi- 
ziativa  dell'ufficio ;  e,  se  fu  chiesta  dal  fabbricante,  dal 
giorno  successivo  a  quello  della  presentazione  della  do- 
manda, salvo  le  lavorazioni  gia  dichiarate  alle  quali  si  ap- 
plicano,  in  entrambi  i  casi,  le  tasse  preesistenti. 

Ove  pero  la  revisione  sia  stata  eseguita  dalla  flnanza  in 
causa  di  mutamenti  non  aenunziati  dal  fabbricante,  la 
nuova  tassa  ha  efflcacia  dal  giorno  detraccertamento  del 
fatto,  senza  pregiudizio  delle  sanzioni  penali  incorse. 
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Art.  29.  —  Per  la  risoluzione  dei  ricorsi  dei  fabbricanti 
contro  Pammontare  delle  tasse  giornaliere,  determinate 
dagli  uffici  tecnici  di  linanza  e  istituito  in  ciascun  capo- 
luogo  di  provincia  un  comitate  peritale,  composto  di  tre 
membri  ordinari  e  tre  supplenti,  che  preferibilmente  ab- 
biano  quivi  la  propria  residenza,  scelti  fra  gl'ingegneri,  i 
laureati  in  scienze  flsiche  ed  i  iicenziatiin  agronomia  dalle 
scuole  superiori  del  Regno.  I  tre  membri  ordinari  ed  i  tre 
supplenti  sono  scelti  ciascuno  dal  presidente  del  tribunale 
civile,  dall'intendente  di  finanza  e  dal  collegio  dei  probiviri 
ed  in  mancanza  della  camera  di  commercio  ed  arti.  11  pre- 
sidente del  tribunale  decreta  la  costituzione  del  comitato 
e  ne  nomina  il  presidente.  II  decreto  e  dalla  cancelleria 
del  tribunale  trastnesso  in  copia  a  ciascuno  dei  componenti 
il  comitato,  nonche  alTufficio  tecnico  di  finanza. 

II  comitato  dura  in  carica  tre  anni.  In  caso  tli  mancenza 
dt  qualche  membro,  anche  dipedente  da  dimissioni  o  da 
quaisiasi  altro  motivo  clie  ne  escluda  la  continuazione  in 
ufflcio,  vi  e  sostituito  il  supplente  gia  nominato  dall'auto- 
rita  o  dal  collegio  che  avev'a  proceduto  alia  nomina  deL 
componente  ordinario. 

Le  funzioni  di  segretario  sono  afifidate  ad  un  impiegato 
delegato  daU'intendente  di  finanza,  (ii  grado  non  inferiore 
a  quelio  di  vice-segretario. 

Art.  40.  —  Nel  ricorso  contro  l'ammontare  delle  tasse 
giornaliere,  il  fabbricante  deve  spiegare  i  motivi  per  i  quali 
egli  non  intende  accettarle  ed  indicare  le  tasse  che  sa- 
rebbe  disposto  a  pagare. 

II  ricorso  deve  essere  prodotto  nel  termine  di  giorni  20 
da  quelio  della  notificazione  dell'impugnata  determinazione 
delle  tasse  giornaliere,  merce  deposito  del  relativo  atto 
presso  rutticio  tecnico  di  linanza. 

Perche  inoltre  il  ricorso  possa  essere  preso  in  esame, 
deve  essere  data  garanzia  per  le  spese  dell'intiero  giudizio 
mediante  deposito  di  una  somma  non  maggiore  di  lire  300, 
ne  minore  di  lire  100. 

L'ufficio  tecnico  rilascia  ricevuta  del  ricorso  e  lo  tra- 
smette  ai  presidente  del  comitato,  unenclovi  uu  foglio  di 
contro-osservazioni  ed  in  copia  l'atto  di  notificazione  delle 
tasse  giornaliere  ed  il  processo  verbale  di  verificazione 
della  fabbrica. 

Pero  coloro  che  distilano  esclusivamente  vinaccie  prove- 
nienti  da  fondi  di  loro  proprieta  o  da  loro  coltivati,  pos- 
sono,  prima  di  presentare  il  ricorso,  richiedere  che  L'uf- 
ficio tecnico  proceda  ad  esperimenti  diretti  per  accertare 
la  reale  produttivita  della  fabbrica.  In  questo  caso  il  ter- 
mine per  l'eventuale  presentazione  del  ricorso  decorre  dal 
giorno  della  notificazione  delta  nuova  tassa. 
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In  ogni  caso,  fino  alia  completa  definizione  della  vertenza, 
il  fabbricante  deve  pagare  la  tassa  in  base  alle  quote  no- 
tificategli  dell'ufficio  tecnico  di  flnanza. 

Art.  31.  —  II  comitate*  tiene  le  sue  adunanze  in  una  sale 
dell'intendenza  ed  e  convocato  dal  suo  presidente  entro  20 
giorni  dalla  data  della  trasmissione  clei  singoli  ricorsi. 

A  cura  del  segretario,  il  fabbricante  e  l'ufflcio  tecnico  di 
flnanza  sono  avvisati  del  giorno  delPadunanza  perche  pos- 
sono  intervenire. 

Se  il  ricorso  non  sodclisfa  alle  condizioni  ricbiesle  dal 
primo  comma  delParticolo  precedente,  il  comitato  deve  di- 
chiararlo  inammissibile.  Se  invece  lo  riconosce  ammissi- 
bile,  procede  al  giudizio  di  merito,  tenendo  conto  delle 
condizioni  di  lavoro  quali  risultano  dal  processo  verbale 
di  verificazione  della  fabbrica,  dei  dati  di  fatto  accertati 
dalla  flnanza,  noncbe  delle  osservazioni  contenute  nel  ri- 
corso, delle  contro-osservazioni  fatte  dall'ufficio  tecnico  e 
delle  spiegazioni  delle  parti  qualora  siano  presenti. 

La  decisione  del  comitato  deve  essere  presa  alPinfuori 
dell'assistenza  delle  parti,  entro  15  giorni  da  quelle  della 
prima  adunanza  e  deve  indicare  la  tassa  giornaliera  stabi- 
lita  noncbe  i  dati  di  fatto  ed  i  criteri  sui  quali  si  fonda. 

II  comitato  lia  facolta  di  aumentare  le  tasse  giornaliere 
determinate  dall'ufficio  tecnico. 

Un  esemplare  del  verbale  della  decisione  con  gli  atti  del 
giudizio  e  trasmesso  entro  ciuque  giorni  dal  presidente  al- 
Pufficio  tecnico  di  flnanza.  Nel  termine  di  giorni  quindici 
da  quello  in  cui  fu  eseguita  una  tale  trasmissione  e  nei 
modi  stabiliti  nell'art.  27,  Pufficio  tecnico  deve  far  notificare 
ai  fabbricanti  copia  integrale  della  decisione. 

Ove  gli  interessati  ne  facciano  ricbiesta,  il  segretario 
del  comitato  rilascia  direttamente  ad  essi  la  copia  delle 
decisioni. 

Se  Pufficio  tecnico  non  riceve  la  decisione  entro  40  giorni 
dalla  data  della  trasmissione  del  ricorso  al  presidente  del 
comitato,  ne  avvisa  il  presidente  del  tribunale,  il  quale  puo 
decretare  il  decadimento  del  comitato  dal  suo  ufficio  prov- 
vedendo  alia  nomina  di  altro  comitato,  osservate  le  nornie 
dell'ar.  29. 

Art.  32.  —  L'ufficio  tecnico  di  flnanza  puo  appellare  della 
decisione  del  comitato  ad  una  commissione  centrale  se- 
dente  in  Roma. 

Lo  stesso  diritto  spetta  al  fabbricante,  a  disposizione  del 
quale  devono  percio  rimanere  presso  l'ufflcio  tecnico  gli 
atti  del  primo  giudizio. 

L'appello  e  interposto  mediante  ricorso  indirizzato  alia 
detta  commissione. 
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Se  e  il  fabbricante  che  appella,  il  ricorso  deve  essere  pre- 
sentato  all'ufficio  tecnico  di  finanza,  il  quale  ne  rilascia  rice- 
vuta ;  se  invece  appella  l'ufficio  tecnico,  questi  fa  intimare  il 
ricorso  al  fabbricante,  nelle  forme  determinate  dall'art.  27. 

II  termine  per  la  produzione  del  ricorso  e  di  giorni  quin- 
dici  decorrenti  pel  fabbricante  da  quello  in  cui  gli  fu  noti- 
ficata  dall'ufficio  tecnico  la  decisione  del  comitato  e  per 
l'ufficio  tecnico  da  quello  in  cui  gli  fu  trasmessa  dal  presi- 
dente  del  comitato  il  verbale  della  decisione. 

L'ufficio  tecnico  trasmette  i  ricorsi  e  gli  atti  del  primo 
giuclizio  al  Ministero  delle  flnanze,  per  la  consegna  al  pre- 
sidente  della  commissione  centrale. 

Art.  33.  —  La  commissione  centrale  e  costituita  di  cinque 
membri,  eletti  tra  persone  di  riconosciuta  competenza  tec- 
nica,  due  da  ciascuno  dei  Ministeri  delle  flnanze  e  di  agri- 
coltura,  industria  e  commercio,  ed  uno  dal  consiglio  supe- 
riore  di  sanita. 

La  nomina  della  detta  commissione  e  la  designazione  del 
presidente  sono  fatte  con  decreto  del  ministro  delle  flnanze. 
II  decreto  e  notiflcato  a  ciascuno  dei  membri  per  cura  della 
direzione  generale  delle  gabelle. 

Le  funzioni  di  segretario  sono  afflclate  ad  un  impiegato 
del  Ministero  delle  flnanze. 

La  commissione  dura  in  carica  tre  anni,  ed  ove  alcuno 
dei  suoi  membri  cessi  in  detto  periodo  di  fame  parte,  e 
sostituito  con  decreto  del  ministro  delle  flnanze,  su  pro- 
posta  dell'autorita  die  ne  fece  la  elezione. 

Art.  34.  —  La  commissione  centrale  tiene  le  sue  seclute 
presso  il  Ministero  delle  flnanze. 

Per  la  validita  delle  deliberazioni  e  necessario  il  voto  di 
tre  membri  almeno,  ed  a  parita  di  voti  prevale  quello  del 
presidente. 

Le  deliberazioni  clevono  essere  prese  possibilmente  enlro 
HO  giorni  da  quello  in  cui  il  ricorso  fu  dal  Ministero  delle 
flnanze  consegnato  al  presidente  della  commissione. 

Qualunque  sia  la  parte  appellante,  la  commissione  ha  fa- 
colta  di  aumentare  le  tasse  notiflcate  dall'ufficio  tecnico  o 
determinate  dal  comitato. 

II  verbale  della  cleliberazione  non  va  motivato,  ma  basta 
che  vi  sia  indicato  l'ammontare  della  tassa  giornaliera 
stabilita  dalla  commissione.  Esso  e  dal  presidente  spedito, 
nel  termine  di  5  giorni,  al  Ministero  delle  flnanze  il  quale 
ne  trasmette  copia  all'ufficio  tecnico  di  flnanza  affinche 
la  faccia  notificare  al  fabbricante,  osservate  le  norme  di 
cui  alPart.  27. 

Art.  35.  —  Le  tasse  gioraliere  diventano  definitive : 
quando  sia*  passato  il  termine  di  20  giorni  dalla  loro 
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notiflcazione  senza  die  il  fabbricante  abbia  presentato  ri- 
corso  all'ufficio  tecnico  per  promuovere  il  giudizio  del  co- 
mitato  peritale,  oppure  il  ricorso  sia  stato  dichiarato  inam- 
missibile ; 

quando  non  sia  stato  prodotto   appello  dalle   decisioni 
del  comitate)  nei  termini  stabiliti  dall'art.  32 ; 

quando  la  commissione  centrale   abbia  pronunziato   in 
appello. 

Le  tasse  giornaliere  determinate  nel  primo  giudizio  non 
oppugnato,  od  in  quello  di  appello,  si  applicano  dal  giorno 
in  cui  andarono  in  vigore  le  tasse  notificate  dall'ufficio  tec- 
nico, ed  hanno  efficacia  flno  a  che  non  si  faccia  luogo  a 
revisione. 

Art.  36.  —  Le  spese  del  primo  e  del  secondo  giudizio  sono 
regolate  in  base  alia  parte  terza  del  regio  decreto  23  di- 
cembre  1865,  n.  2700,  che  approvo  la  tariffa  per  gli  atti  giu- 
diziari  in  materia  civile.  Pero  l'onorario  per  ciascuna  va- 
cazione  dei  componenti  la  commissione  centrale,  e  stabi- 
lito  in  lire  15. 

Nessun  onorario  o  compenso,  neppure  per  copia  e  spedi- 
zione  di  atti,  spetta  ai  segretari  del  comitato  e  della  com- 
missione centrale. 

Le  note  degli  onorari  e  delle  eventuali  spese  sono 
compilate  dai  presidenti  e  liquidate  dal  Ministero  delle 
flnanze,  che  ne  ordina  il  pagamento. 

A  cura  dello  stesso  Ministero,  la  somma  liquuidata  e  ri- 
partita  fra  le  parti  in  ragione  della  rispettiva  soccombenza 
finale  nel  giudizio.  II  prospetto  di  ripartizione  e  comunicato 
al  fabbricante  per  mezzo  dell'ufficio  tecnico,  il  quale  pre- 
leva  dal  deposito  la  somma  dovuta  dal  fabbricante  stesso 
e  la  versa  nella  sezione  di  tesoreria  con  imputazione  ai 
proventi  eventuali  del  tesoro  per  reintegrazione  di  fondi 
nel  bilancio  della  spesa,  rimettendo  la  quietanza  alia  dire- 
zione  generale  delle  gabelle. 

La  somma  eccedente  il  deposito  e  restituita  al  fabbri- 
cante. Se  invece  il  deposito  risulta  insufficiente,  Pufficio 
tecnico  provvede  alia  riscossione  della  somma  mancante, 
con  la  procedura  stabilita  dalla  legge  del  26  agosto  1868, 
n.  4548,  e  dal  relativo  regolamento  approvato  con  regio  de- 
creto del  15  novembre  stesso  anno,  n.  4708. 

Capo  IV. 
Cauzione  per  Vesercizio  delle  fabbriche  e  degli  opijlci 
di  rettiflcazione. 

Art.  37.  —  Dopo  la  verificazione  della  fabbrica  e  deil'opi- 
flcio  ove  si  rettificano  spiriti  soggetti  a  tassa,  l'ufficlo  tec- 
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nico  di  finanza  notiflca  at  fabbricante  od  al  rettificatore, 
Pammontare  della  cauzione  deteminata  in  conformita  agli 
articoli  6  eel  8  del  testo  di  legge  30  gennaio  1896,  n.  26. 

Per  i  fabbricanti  che  abbiano  dichiarato  nella  denunzia 
di  voler  pagare  la  tassa  a  misura  dell'estrazione  dello  spi- 
rilo  dal  magazzino  e  per  i  rettiflcatori,  la  cauzione  corri- 
spondente  ad  un  decimo  della  tassa  sulla  quantita  massima 
dello  spirito,  che  potra  trovarsi  nei  magazzini,  e  raggua- 
gliata  alia  quantita  che  fu  dichiarata  nella  denunzia  dai 
fabbricanti  e  dai  rettiflcatori. 

La  cauzione  si  presta  mediante  deposito  alia  cassa  dei 
depositi  e  prestiti  di  danaro  o  di  titoli  al  portatore  del  de- 
bito  pubblico  o  col  mezzo  di  annotazione  di  vincolo  sopra 
titoli  di  rendita  nominativa.  I  titoli,  tanto  al  portatore 
quanto  norninativi,  si  valutano  in  base  al  prezzo  piu  re- 
cente  delle  borsa  di  Roma. 

La  cauzione  di  cui  agli  articoli  suindicati,  puo  essere  pre- 
stata  anche  mediante  prima  ipoteca  sopra  beni  stabili, 
esclusi  pero  gli  opiflci  ed  i  locali  di  fabbrica. 

II  valore  degli  immobili  da  assoggettarsi  ad  ipoteca  e  ac- 
certato  dal  personale  tecnico  di  finanza  mediante  stima 
sommaria.  Se  1'  interessato  non  accetta  i  risultati  della 
stima  si  fa  luogo  a  revisione  col  mezzo  di  un  ingegnere 
da  nominare  di  comune  accordo  fra  lui  e  Pintendente  di 
finanza. 

I  terreni  non  si  ammettono  che  per  i  due  terzi  del  loro 
valore  di  stima  ed  i  fabbricati  per  la  meta.  I  fabbricati  de- 
vono  essere  assicurati  dagli  incendi  per  il  valore  per  il 
quale  sono  accettati  in  cauzione  e  fino  alio  scioglimento 
di  questa  il  costituente  ha  Pobbligo  cli  mantenerne  l'assi 
curazione,  rinnovandola  almeno  un  mese  prima  che  scada, 
e  presentando  all'intendenza  la  prova  della  rinnovazione 
con  Pavvenuto  pagamento  dei  premi. 

Le  spese  per  la  stima  sommaria,  quelle  per  la  revisione, 
qualora  sia  richiesta,  come  pure  le  spese  che  occorrono  per 
provare  la  proprieta,  il  possesso,  la  liberta  dell'immobile 
e  la  rendita  in  catasto,  non  che  per  la  stipulazione  del- 
Patto  di  consenso  all'ipoteca  e  le  successive,  comprese 
quelle  di  bollo,  di  registro  e  di  iscrizione,  sono  a  carico 
dell'interessato. 

In  quanto  alle  fabbriche,  la  cauzione  puo  anche  consi- 
stere  nel  versamento  anticipato  presso  la  sezione  di  teso- 
reria  della  tassa  corrispondente  al  tempo  della  lavorazione 
od  al  prodotto  da  ottenere.  In  questo  caso,  il  fabbricante 
puo  eseguire  il  cleposito  anticipato  della  tassa  presso  la 
dogana  od  il  magazzino  di  doposito  o  di  vendita  dei  generi 
di  privativa,  che  per  ragioni  di  distanza  o  per  altro  motivo 
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fosse  stato  a  cid  delegato  dall'intendenza  di  finanza.  La 
somma  depositata  e  dal  contabile  versata  alia  tesoreria  a 
nome  e  per  conto  del  fabbricante. 

I  fabbricanti  tassati  in  base  alia  produttivita  giornaliera 
dei  lambicchi  e  che  pagano  la  tassa  a  rate  quindicinali, 
possono  dare  la  cauzione  anche  mediante  fldejussione  di 
due  persone  solventi  accettate  dall'esattore. 

Art.  38.  —  La  cauzione  e  aumentata  a  richiesta  clell'ufficio 
tecnico  o  diminuita  sopra  climanda  del  fabbricante : 

a)  quando  per  giudizio  del  comitato  peritale  divenuto 
definitivo  o  per  deliberazione  della  commissione  centrale, 
oppure  per  effetto  di  revisione  non  impugnata,  siano  state 
aumentate  o  diminuite  le  tasse  giornaliere ; 

b)  quancloin  seguito  di  mutamenti  nelle  condizioni  di 
lavoro,  sia  prevedibile  un  aumento  od  una  diminuzione 
nella  quantita  dei  prodotti. 

Nei  casi  di  aumento  delle  tasse  giornaliere  o  del  prodotto, 
ed  anche  quando  la  quantita  dello  spirito  immesso  nel  ma- 
gazzino  abbia  raggiunto  il  limite  massimo  dichiarato,  Tuf- 
flcio  tecnico  deve  far  sospendere  la  lavorazione  flno  a  die 
non  sia  dato  il  supplemento  di  cauzione. 

E  consentito  di  sostituire  un  moclo  di  cauzione  ad  un 
altro,  purche  sia  pagato  a  saldo  il  debito  risultante  dalle 
liquidazioni  eseguite  prima  che  si  eff'ettui  la  sostituzione. 

Spetta  ai  fabbricanti  il  provare  aH'ufficio  tecnico  di  fi- 
nanza di  avere  prestata  la  cauzione  od  il  supplemento  di 
cauzione,  in  uno  dei  modi  indicati  nell'articolo  precedente. 

Art.  39.  —  La  responsabilita  dell'esattore  per  le  flclejus- 
sioni  da  lui  accettate  sta  e  si  esperimenta  indipendente- 
mente  dalla  solvibilita  dei  fidejussori  e  dalla  validita  ed 
efflcacia  clell'atto  di  fldejussione. 

Ove  venga  mutato  Pesattore  durante  l'esercizio  di  fldejus- 
sione cessa  di  essere  valida  se  non  viene  accettata  dal 
nuovo  esattore. 

Capo  V. 
Dickcarasiont  di  laooro. 

Art.  40.  —  Almeno  tre  giorni  prima  di  iniziare  le  singole 
lavorazioni,  i  fabbricanti  ed  i  rettifidatori  di  spiriti  sog- 
getti  a  tassa  devono  presentare  aH'ufficio  di  finanza  le  ri- 
cpettive  dichiarazioni,  scritte  senza  cancellature  od  altera- 
zioni. 

Una  stessa  dichiarazione  non  puo  comprendere  giorni  di 
mesi  diversi,  e  quando  si  vogliano  adoperare  contempora- 
mente  apparecchi  ai  quali  siano  applicati  misuratori  di- 
versi, occorre  presentare  dishiarazioni  distinte. 
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Nelle  dichiarazioni  si  deve  indicare : 

a)  il  nome  e  cognome  del  fabbricante  o  del  rettifica- 
tore  e  Pubicazione  della  fabbrica  o  dell'opificio ; 

b)  il  tempo  continuativo  o  distinto  nei  vari  periodi 
della  lavorazione,  e  cioe  il  giorno  e  l'ora  in  cui  avra  prin- 
cipio  ed  il  giorno  e  l'ora  in  cui  avra  termine  il  periodo 
continuativo,  o  ciascuno  dei  vari  periodi  della  lavorazione  ; 

c)  la  qualita  e  la  quantita  della  materia  prima  da  im- 
piegarsi.  I  liquidi  alcoolici,  comprese  le  vernici  a  spirito  e 
le  bevande  alcooliche,  non  accompagnati  da  bolletta  di  cau- 
zione,  che  sieno  introdotti  nelle  fabbriche  e  negli  opifici 
di  rettificazione,  per  esservi  sottoposti  a  nuove  lavorazioni, 
sono  considerate  agli  effetti  della  tassa,  come  materie  non 
comprese  nella  la  categoria  e  diverse  dal  vino  e  dalle  vi- 
naccie. 

d)  gli  apparecchi  clie  saranno  adoperati,  con  riferi- 
mento  al  numero  d'identificazione. 

Per  le  fabbriche  nelle  quali  il  prodotto  e  accertato  me- 
diante  il  misuratore  meccanico,  si  deve  inoltre  indicare  il 
numero  distintivo  del  misuratore  applicato  agli  apparecchi 
di  distillazione  che  saranno  adoperati,  nonche  il  grade 
medio  di  forza  e  di  temperatura  della  flemma  per  ogni 
apparecchio  di  distillazione.  II  grado  medio  di  tempera- 
tura deve  essere  quello  della  flemma  dentro  il  filtro  o  la 
bacinella. 

Se  il  prodotto  e  accertato  direttamente  dagli  agenti  della 
finanza,  si  indicano,  ove  esistano,  i  recipienti  o  cassoni  gra- 
duati  di  raccolta  dello  spirito. 

Per  i  lambicchi  locomobili,  la  dichiarazione  di  lavoro 
non  puo  comprendere  che  comuni  cli  una  stessa  provincia, 
e  deve  indicare  i  comuni,  il  luogo  in  ogni  comune  ed  i  sin- 
goli  periodi  di  tempo  in  cui  avranno  luogo  le  lavorazioni, 
specificando  per  ogni  periodo  il  giorno  e  l'ora  del  principio 
e  della  fine. 

Art.  41.  —  La  dichiarazione  di  lavoro  e  obbligatoria  anche 
per  coioro  che  rettificano  spiriti  esenti  da  tassa  ovvero  li 
trasformano  o  che  estraggono  esclusivamente  il  cremore 
di  tartaro,  od  impiegano  apparecchi  ad  usi  diversi  dalla 
fabbricazione  o  rettificazione  degli  spiriti,  e  deve  essere 
presentata  nel  termine  e  nelle  forme  stabilite  dai  primi 
Ire  comma  dell'articolo  precedente.  Pero  l'orario  giorna- 
liero  della  lavorazione  deve  essere  limitato  alle  ore  del 
giorno  eccetto  che  gli  esercenti  si  obblighino  a  lasciare 
aperto  e  libero  l'accesso  nei  loro  opifici  agli  agenti  della 
finanza  anche  durante  la  notte. 

Art.  42.  —  Perche  la  dichiarazione  possa  essere  accettata, 
e  necessario   che   soddisfi   alle   prescrizioni    degli   articoli 
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precedents  E  inoltre  necessario  per  i  fabbricanti  e  per  i 
rettificatori  di  spiriti  soggetti  a  tassa,  che  sia  stata  pre- 
stata  la  cauzione  od  il  supplemento  di  cauzione  e  per  i 
trasformatori,  che  sia  stato  eseguito  presso  l'ufficio  tecnico 
il  deposito  delle  spese  da  esso  determinate  preventivamente 
per  le  indennita  di  viaggio  e  di  soggiorno  ai  delegati  alia 
vigilanza.  Se  la  tassa  e  versata  anticipatamente  nella  se- 
zione  di  tesoreria,  o  depositata  presso  una  dogana  ad  un 
magazzino  delle  privative  conformemento  al  penulthno 
comma  dell'art.  37,  occorre  che  alia  dichiarazione  di  la- 
voro  sia  unita  la  relativa  quietanza,  o  la  bolletta  di  somme 
depositate  ovvero  la  ricevuta  del  vaglia  o  della  cartolina 
vaglia. 

Pero  quando  nelle  fabbriche  tassate  in  ragione  della  pro- 
cluttivita  giornaliera,  si  vogliano  eseguire  lavorazioni  da 
persone  diverse  dal  fabbricante,  la  dichiarazione  di  lavoro 
puo  essere  accettata  anche  se  fatta  in  nome  di  quelle,  pur- 
che  1'interessato  versi  la  tassa  anticipatamente  nella  teso- 
reria, o  la  depositi  presso  la  dogana  od  il  magazzino  delle 
privative  delegato  dali'intendenza. 

Art.  43.  —  L'ufficio  tecnico,  riconosciuta  laregolarita  della 
dichiarazione,  ne  da  ricevuta  al  fabbricante  il  quale  ha  l'ob- 
bligo  di  custodirla  in  fabbrica  e  di  presentarla  agli  agenti 
governativi  ad  ogni  loro  richiesta.  Spedisce  nel  tempo  stesso : 
ali'agente  incaricato  di  rimuovere  i  sigilli  dagli  apparec- 
chi  e  di  sorvegliare  le  lavorazioni,  la  dichiarazione  di  la- 
voro ;  al  capo  circolo  della  guardia  di  finanza,  1'avviso  di 
controllo. 

L'agente  di  vigilanza  segna  sulla  dichiarazione  il  giorno 
e  l'ora  della  rimozione  e  riapposizione  dei  suggelli  agli  ap- 
parecchi,  e,  durante  la  lavorazione,  le  indicazioni  del  mi- 
suratore,  cioe  i  numeri  segnati  dal  contatore  eel  i  risultati 
del  saggio ;  le  denunzie  di  guasti  e  delle  sospensioni  di 
lavoro  e  le  conseguenti  veriflcazioni,  applicazioni  e  rimo- 
zioni  di  suggelli ;  gli  accertamenti  diretti  del  prodotto,  ed 
ogni  altra  circostanza  che  possa  influire  sulla  liquidazione 
della  tassa. 

Le  attestazioni  suddette  sono  firmate,  oltre  che  clall'agente 
di  vigilanza,  anche  dal  fabbricante. 

Nel  giorno  e  nell'ora  indicati  nella  ricevuta  per  l'inco- 
minciamento  del  lavoro,  il  fabbricante  rimuove  da  se  i  sug- 
gelli, salvo  l'appiicazione  delle  pene  di  cui  all'art.  19  della 
legge  30  gennaio  1896,  n.  26,  qualora  i  sigilli  sieno  rimossi 
o  la  lavorazione  sia  iniziata  prima  dell'ora  risultante  dalla 
dichiarazione. 

L'agente  di  vigilanza,  terminata  la  lavorazione,  appone  i 
suggelli  agli  apparecchi  e  trasmette  la  dichiarazione  all'uf- 
ficio  tecnico  di  finanza. 
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Capo  VI. 
Liquidazione  delta  tassa. 

Art.  44.  —  Per  le  fabbriche  provveclute  di  misuratore,  la 
tassa  si  liquida  con  le  norme  seguenti : 

a)  in  base  alle  indicazioni  del  misuratore  risultanti  dalle 
attestazioni  poste  sulla  dichiarazione  di  lavoro,  nei  casi  or- 
dinari,  e  quanclo  avvengano  guasti  o  perturbazioni  acci- 
dentali  nel  misuratore  o  nel  filtro,  guasti  o  rotture  pure 
accidentali  nei  tubi  di  condotta  dei  vapori  e  liquidi  alcoo- 
lici,  purche  il  fabbricante  ne  abbia  fatto  subito  denunzia, 
e  fornisca  mediante  attestazione  scritta  dall'agente  di  vigi- 
lanza  o,  in  sua  assenza,  clei  reali  carabinieri,  la  prova  di 
avere  sospesa  immediatamente  la  lavorazione; 

b)  nel  caso  di  guasti,  perturbazioni  o  rotture  acciden- 
tali clenunziate  dal  fabbricante,  ove  questi  non  fornisca  la 
prova  di  avere  subito  sospesa  la  lavorazione,  si  prende  a 
base  l'ultima  lettura,  o  quella  eseguita  in  tempo  anteriore 
al  quale  sia  dimostrato  che  il  guasto  risale,  e  si  moltiplica 
il  numero  dei  giorni  compresi  nel  perioclo  dei  guasti  per 
la  tassa  media  giornaliera  del  mese  precedente,  cornpu- 
tata  per  i  soli  giorni  di  lavoro  effettivo  clelPapparecchio 
nel  mese; 

c)  in  ragione  del  massimo  lavoro  giornaliero  applicato 
al  cletto  periodo,  nel  caso  di  guasto  accidentale,  ma  che 
non  sia  stato  denunziato ;  come  pure  se  il  guasto  e  doloso 
o  se  furono  rotti,  manomessi,  alterati  o  falsiflcati  i  bolli  e 
suggelli  dell'Amministrazione  apposti  al  misuratore,  al 
filtro,  ai  tubi  di  condotta  dei  vapori  e  clei  liquidi  alcoolici, 
ed  a  qualsiasi  parte  ocl  organo  degli  apparecchi  cli  distilla- 
zione ;  se  furono  fraudolentemente  introclotti  corpi  estranei 
nel  misuratore,  o  fu  impedito  in  qualsivoglia  modo  che 
questo  funzionasse  regolarmente ;  se  nei  detti  tubi  di  con- 
dotta o  in  qualsivoglia  parte  od  organo  degli  apparec  -hi  cli 
fabbrica  seguirono  alterazioni  o  modiflcazioni  che  abbiano 
off'erta  la  possibilita  cli  deviare  in  tutto  o  in  parte  il  pro- 
dotto  dello  strumento  misuratore. 

II  massimo  lavoro  giornaliero  si  determina  moltiplicanclo 
per  24  il  massimo  prodotto  corrisponclente  ad  un'ora,  de- 
clotto  da  due  letture  successive  eseguitein  qualunque  tempo 
anche  in  uno  stesso  giorno. 

Qualora  trattisi  di  apparecchi  nuovi,  si  applica  la  tassa 
media  giornaliera  o  il  lavoro  massimo  giornaliero  di  appa- 
recchi consimili,  rispettivamente  nelle  ipotesi  delle  let- 
tere  b,  c. 

Art.  45.  —  Quando  per  effetto  di  riparazioni  o  cambio  di 
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misuratore,  il  prodotto  venga  accertato  direttamente  dagli 
agenti  della  finanza,  la  liquidazione  della  tassa  si  fa  in 
base  alia  quantita  ed  al  grade  di  forza  dello  spirito  di 
prima  distillazione  risultanti  dalle  attestazioni  poste  dagli 
agenti  sulla  dichiarazione  di  lavoro,  in  contradditorio  del 
fabbrieante. 

Con  lo  stesso  metodo,  si  procecle  alia  liquidazione  nel  caso 
previsto  dall'art.  3. 

Art.  46.  —  Per  le  fabbriche  cue  pagano  in  ragione  della 
produttivita  giornaliera  dei  lambicchi,  la  liquidazione  della 
tassa  si  fa  in  base  alle  dichiarazioni  di  lavoro  ed  alle  tasse 
notificatedaH'amministrazione,  salvo  i  conguagli  dipendenti 
dai  giudizi  peritali. 

Se  per  motivi  di  forza  maggiorefu  sospesa  la  lavorazione, 
purche  la  sospensione  sia  stata  notificata  dal  fabbrieante 
all'ufflcio  tecnico  e  risulti,  dalle  attestazioni  poste  sulla  di- 
chiarazione di  lavoro  dall'agente  di  vigilanza,  die  furono 
apposti  i  suggelli  agli  apparecchi  della  fabbrica,  sono  da 
escludersi  dalla  liquidazione  i  giorni  e  ie  frazioni  di  giorno 
nei  quali  gli  apparecchi  stessi  rimasero  sotto  suggello. 

Art.  47.  —  L'ufficio  tecnico  riassume  sulla  dichiarazione 
le  risultanze  definitive  della  lavorazione,  espone  l'ammon- 
tare  della  corrispondente  tassa  liquidata  e  ne  prende  nota 
nei  registri. 

Capo  VII. 
Pagamento  della  tassa  doouta  dai  fabbrieante. 

Art.  48.  —  I  fabbricanti  di  prima  categoria  hanno  l'ob- 
bligo  di  pagare  la  tassa  direttamente  nella  sezione  di  te- 
soreria. 

Pero  l'intendenza  di  finanza  puo  delegare,  per  ragione  di 
distanza  o  per  altro  motivo,  le  dogane  ed  i  magazzini  di 
deposito  e  di  venaita  dei  generi  di  privativa  a  ricevere  in 
deposito  la  tassa  con  obbligo  di  versarla  nella  sezione  di 
tesoreria  a  nome  e  per  conto  delPinteressato. 

Devono  pure  eseguire  il  versamento  della  tassa  nella  se- 
zione di  tesoreria  o  depositarla  presso  un  ufficio  contabile 
delegate  come  sopra,  tutti  i  fabbricanti  che  paghino  la 
tassa  anticipatamente  od  a  misura  della  estrazione  dello 
spirito  dal  magazzino  e  gli  esercenti  le  fabbriche  soggette 
all'accertamento  diretto  del  prodotto. 

Cosl  gli  uni  come  gli  altri  pero,  quando  la  fabbrica  si 
trova  in  localita  notevolmente  distante  dal  capoluogo  di 
provincia  o  da  un  utticio  contabile,  oppure  sia  priva  di  fa- 
cili  mezzi  di  comunicazione,  ovvero  quando  la  spesa  per  il 
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detto  versamento  sia  ragguardevole,  possono  essere  auto- 
rizzati  dall'intendenza  di  finanza  a  versare  la  tassa  nella 
sezione  di  tesoreria  mediante  vagiia  o  cartolina  vagiia,  in- 
testati  alia  medesima  tesoreria,  con  diritto  a  rimborso  della 
tassa  postale. 

I  fabbricanti  die  hanno  prestato  cauzione  mediante  fideius- 
sion,  ai  sensi  deH'ultimo  comma  dell'art.  37,  e  pagano  la. 
tassa  a  rate  quindicinali,  devono  versarla  presso  l'esattore. 

L'intendenza  ha  pure  facolta  di  autorizzare  gli  esercenti 
fabbnche  tassate  in  base  alia  produttivita  giornaliera,  e 
che  pagano  la  tassa  a  rate  quindicinali,  a  versarla  invece 
direttamente  neila  sezione  di  tesoreria  mediante  vagiia  o 
cartolina  vagiia,  nei  modi  di  cui  sopra,  oppure  a  deposi- 
tarla  presso  un  ufficio  contabile.  Uguale  facolta  spetta  al- 
l'intendenza  anche  rispetto  ai  fabbricanti  di  cui  a  comma 
precedente,  qualora  invece  della  fldeiussione,  diano  la  cau- 
zione del  modo  indicato  al  comma  3°  dell'art.  37,  almeno 
che  non  intendano  valersi  del  disposto  del  comma  4°  dello 
stesso  articolo.  Qualora  il  vagiia  o  la  cartolina  vagiia 
pervengano  alia  sezione  di  tesoreria  dopo  la  scadenza 
della  rata  di  tassa,  si  fa  luogo  su  di  questa  all'applicazione 
della  multa. 

Quando  la  tassa  e  depositata  presso  un  ufficio  contabile, 
questo  rilascia  al  fabbricante  corrispondente  ricevuta  ed 
eseguisce  subito  il  versamento  nella  sezione  di  tesoreria, 
ritirando  quietanza  al  nome  dello  interessato.  La  quietanza 
e  rimesso  dal  contabile  all'ufficio  tecnico  che  ne  prencle 
nota  nei  suoi  registri  e  la  fa  consegnare  al  fabbricante 
contro  ritiro  della  ricevuta  della  somma  depositata,  che 
viene  poi  restituita  all'ufficio  contabile. 

Le  spese  per  il  versamento  nella  sezione  di  tesoreria  delle 
somme  depositate  dai  fabbricanti  presso  gli  uffici  contabili, 
sono  a  carico  dell'amministrazione. 

Una  nota  di  fabbricanti  che  pagano  la  tassa  nella  sezione 
di  tesoreria  o  la  depositano  presso  un  ufficio  contabile,  e 
trasmessa  all'ufficio  tecnico  dall'intendenza,  la  quale  inoltre 
lo  tiene  informato  delle  variazioni  che  avvenissero. 

Art.  49.  —  Per  la  tenuta  della  contabilita,  l'ufficio  tecnico 
deve,  entro  il  giorno  3  di  ogni  mese,  trasmettere  all'inten- 
denza  di  finanza  i  seguenti  elenchi  e  prospetti  relativi  al 
mese  precedente 

a)  un  elenco  delle  somme  liquidate  a  carico  dei  fabbri- 
canti che  versano  la  tassa  presso  gli  esattori ; 

b)  un  elenco  delle  somme  liquidate  a  carico  dei  fabbri- 
canti che  versano  la  tassa  nella  sezione  di  tesoreria  diret- 
tamente o  per  mezzo  dei  contabili ; 

c)  un  elenco  della  tassa  liquidata  con  le  norme  delle 
lettere  bee  dell'art.  44: 
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d)  un  prospetto  dei  ricevimenti  e  delle  spedizioni  di 
spirito  con  bolletta  di  cauzione,  indicando  la  corrispondente 
tassa ; 

e)  un  prospetto  delle  somme  abbonate  per  spiriti  espor- 
tati  all'estero  od  impiegati  nell'industria  dell'aceto; 

f)  un  prospetto  delle  rettifiche,  in  aumento  od  in  dimi- 
nuzione,  per  errori  di  liquidazione,  per  abbuoni  all'industria 
del  cognac  e  sui  residui  della  rettiticazione  adulterati. 

Per  la  riscossione  della  tassa  liquidata  a  carico  dei  fab- 
bricanti  obbligati  od  autorizzati  a  versarla  direttamente 
nella  sezione  di  tesoreria  od  a  depositarla  presso  un'ufficio 
contabile,  a  rate  quindicinali,  l'ufficio  tecnico  deve  non  piu 
tardi  del  giorno  10  d'ogni  mese  : 

trasmettere  all'intendenza  di  flnanza  l'elenco  in  doppio 
originale  della  tassa  netta  dovuta  da  ciascun  fabbricante, 
specificando  rammontare  delle  singole  rate  e  le  rispettive 
scadenze,  nonche  il  giorno  entro  il  quale  debba  essere  ese- 
guito  il  pagamento,  ed  indicando  se  il  fabbricante  debba 
versare  la  tassa  direttamente  nella  sezione  di  tesoreria  op- 
pure  presso  quale  ufficio  contabile  la  debba  depositare  ; 

trasmettere  alia  detta  intendenza  una  nota  separata 
per  ciascun  ufficio  contabile  dei  fabbricanti  che  depositano 
presso  l'utticio  stesso  le  rate  quindicinali,  specificando  l'am- 
montare  e  la  scadenza  di  ciascuna  rata,  nonche  il  giorno 
entro  il  quale  deve  essere  eseguito  il  pagamento; 

far  notificare  a  ciascun  fabbricante,  col  mezzo  di  un 
delegato  alia  vigilanza  e  nei  modi  determinati  dalPart.  27, 
Tavviso  di  pagamento. 

Art.  50.  —  L'avviso  di  pagamento  deve  contenere  le  se- 
guenti  indicazioni : 

1°  1'ammontare  della  tassa  al  netto  dell'abbuono  legale 
liquidata  nel  mese  precedente; 

2°  le  somme  dovute  per  qualsiasi  motivo  e  non  com- 
prese  nelle  liquidazioni  dei  mesi  precedenti ; 

3°  le  somme  da  detrarsi: 

a)  per  errori  material!  incorsi  nelle  liquidazioni  an- 
teriori ; 

b)  per  compensi  dovuti  in  causa  di  sospensioni  di  la- 
voro  non  portate  a  discarico  nelle  liquidazioni  precedenti; 

c)  per  conguagli  dipendenti  da  giudizi  peritali ; 

d)  per  estrazioni  di  spiriti  con  bolletta  di  cauzione, 
per  la  quale  sia  pervenuto  il  certificato  di  scarico,  e  per 
abbuoni  di  tassa  sui  residui  di  rettiflcazione  adulterati ; 

4°  la  tassa  netta  dovuta  dal  fabbricante,  distinta  nelle  due 
rate  quindicinali,  con  Tindicazione  delle  rispettive  scadenze. 
L'avviso  deve  inoltre  portare  le  avvertenze  : 
a)  che  decorso  il  termine  di  otto  giorni  dalla  scadenza, 


784     Regolamenfo  per  I'appl.  delle  leggi  sugli  spiriti. 

stabilita  dal  secondo  comma  dell'art.  G  del  testo  della  legge, 
il  fabbricante  ehe  non  paghi  la  tassa  o  la  paghi  solamente 
in  parte,  e  assoggettato  sulla  somma  non  pagata  alia  multa 
di  centesimi  quattro  per  ogni  lira  del  debito  ai  sensi  del- 
Part.  27  della  legge  (testo  unico)  del  29  giugno  1902,  n.  281, 
sulla  riscossione  delle  imposte  dirette; 

b)  die  decorso  il  termine  di  altri  cinque  giorni  senza 
die  la  rata  sia  stata  interamente  pagata,  sara  proceduto 
alia  sospensione  delPesercizio  della  fabbrica  ed  il  credito 
sara  ricuperato  sulla  cauzione,  ed  occorrendo  sui  beni  del 
debitore. 

Art.  51.  —  Per  i  fabbricanti  die  pagano  la  tassa  antici- 
patamente,  l'ufficio  tecnico  deve  non  piu  tardi  del  giorno  10 
di  ogni  mese : 

trasmettere  all'intendenza  di  flnanza  un  elenco  in  unico 
esemplare  delle  partite  die  rimangono  pareggiate  e  di 
quelle  per  le  quali  risulti  un  credito  a  favore  dei  fabbri- 
canti, annotandovi: 

a)  il  nome  e  cognome  di  ciascun  fabbricante ; 

b)  la  tassa  netta  liquidata  a  carico  del  medesimo  ; 

c)  la  somma  versata  o  depositata,  e,  per  ciascuna 
partita,  se  la  somma  fu  versata  nella  sezione  di  tesoreria, 
oppure  presso  quale  ufficio  contabile  fu  depositata ; 

d)  le  difterenze  a  credito,  ove  esistano ; 
trasmettere  alia  detta  intendenza  altro  elenco  in  doppio 

esemplare,  delle  partite  per  le  quali  risulti  un  debito  a  ca- 
rico dei  fabbricanti,  con  le  indicazioni  di  cui  alle  letters 
a,  b,  c,  e  delle  dilferenze  a  debito ; 

trasmettere  pure  alia  detta  intendenza  una  nota  sepa- 
rata per  ciascun  ufficio  contabile,  dei  fabbricanti  rimasti  in 
debito  di  tassa,  specificando  l'ammontare  del  debito  ed  il 
giorno  entro  il  quale  deve  essere  eseguito  il  pagamento; 

far  notificare  a  ciascun  fabbricante  rimasto  in  debito 
l'avviso  di  pagamento,  con  l'indicazione  dei  dati  richiesti 
ai  numeri  1,  2  e  3  dell'art.  50,  e  dell'ammontare  del  debito 
di  tassa. 

L'avviso  rechera  l'avvertenza  die  il  pagamento  del  debito 
di  tassa  deve  essere  fatto  in  una  sola  volta  entro  8  giorni 
dalla  notiflcazione  deli'avviso  stesso,  e  le  altre  avvertenze 
indicate  nell'ultimo  comma  dell'articolo  precedente  circa 
l'applicazione  della  multa,  la  sospensione  dell'esercizio  ed 
il  ricupero  del  credito,  die  ha  luogo,  in  questo  caso,  sui 
beni  del  fabbricante. 

Art.  52.  —  L'intendenza  trasmette  entro  tre  giorni,  alia 
delegazione  del  tesoro  gli  elenchi  dei  fabbricanti  die  pa- 
gano la  tassa  a  rate  quindicinali  e  quelle  dei  fabbricanti 
rimasti  in  debito  di  tassa   La  delegazione  restituisce  all'in- 


Re  go  lam  en  to  per  Vappl,  delle  leggi  sugli  spiriti.    785 

tendenza,  entro  24  ore,  un  esemplare  degli  elenchi,  con 
attestazione  di  ricevimento.  » 

Pure  entro  tre  giorni,  l'intendenza  spedisoe  a  ciascun 
ufficio  contabile,  la  nota  dei  fabbricanti  autorizzati  a  de- 
positare  la  tassa  presso  di  esso  ufficio  a  rate  quindicinali 
e  quella  dei  fabbricanti  rimasti  in  debito  di  tassa. 

Art.  53.  —  Se  entro  ii  termine  stabiiito  per  il  pagamento, 
il  fabbricante  non  paga  la  tassa  o  la  paga  solo  in  parte,  la 
delegazione  del  tesoro  o  i'ufficio  contabile  applica  e  ri- 
scuote  la  multa  sulla  somma  non  pagata. 

Decorsi  altri  5  giorni  dal  termine  suddetto,  la  delega- 
zione del  tesoro  o  I'ufficio  contabile  partecipa  all'inten- 
denza  di  flnanza  l'ammontare  clella  somma  cli  cui  il  fab- 
bricante e  rimasto  in  debito  distintamente  per  tassa  e 
multa. 

L'intendenza  emette  subito  il  decreto  di  sospensione  del- 
l'esercizio  della  fabbrica  e  lo  spedisce  all'ufficio  tecnico, 
perche  provveda  immediatamente  al  suggellamento  degli 
apparecchi. 

II  credito  di  tassa  e  della  multa  e  ricuperato  sulla  cau- 
zione  del  fabbricante,  ed  ove  questa  risulti  insufficiente  o 
si  tratti  di  debito  di  fabbricanti  che  pagano  la  tassa  anti- 
cipatamente,  si  procede  anche  su  tutti  i  beni  di  pertinenza 
del  debitore,  con  le  norme,  con  i  mezzi  e  con  i  diritti  sta- 
biliti  dalla  legge   (testo  unico)   del  29  giugno  1902,  n.  281. 

Art.  54.  —  Per  la  riscossione  della  tassa  dovuta  dai  fab- 
bricanti che  la  versano  presso  l'esattore,  I'ufficio  tecnico 
compila,  per  ciascuna  esattoria,  gli  elenchi  in  doppio  ori- 
ginale  iscrivendovi  il  nome  e  cognome  del  fabbricante,xl'u- 
bicazione  della  fabbrica  e  tutti  gli  elementi  accennati  al- 
l'art.50,  eccetto  quelli  delle  lettere  a  e  b  dell'ultimo  comma. 
Compila  inoltre  il  riepilogo  pure  in  doppio  originale,  ed 
entro  ii  giorno  5  di  ciascun  mese  spedisce  gli  uni  e  l'altro 
all'intendenza  di  flnanza. 

Entro  il  giorno  8,  l'intendenza  fa  consegnare  per  mezzo 
di  un  suo  delegato  un  esemplare  degli  elenchi  ed  i  due 
esemplari  del  riepilogo  al  ricevitore  provinciale.  Questi  re- 
stituisce  immediatamente  all'intenaenza,  ,per  mezzo  dello 
stesso  delegato,  un  esemplare  del  riepilogo,  da  lui  sotto- 
scritto  in  segno  di  ricevimento,  e  fa  pervenire  a  ciascun 
esattore,  entro  48  ore,  l'elenco  delle  somme  da  riscuotere. 
L'esattore  gliene  deve  accusare  ricevuta  entro  24  ore. 

Non  piu  tardi  del  giorno  15  di  ciascun  mese,  l'esattore  fa 
intimare  dal  suo  messo  a  ciascun  fabbricante  l'avviso  di 
pagamento  della  somma  dovuta.  Nell'avviso  devono  essere 
riportati  tutti  i  dati  contenuti  nell'elenco,  e  vi  si  debbono 
inoltre  scrivere  le  avvertenze  di  cui  alle  lettere  a  e  b  del- 
Da  Pontk.  50 
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l'ultimo  comma  dell'art,  50,  con  l'aggiunta  nel  caso  che  la 
cauzione  sia  stata  prestata  mediante  fideiussione,  che  sara 
proceduto  anche  sui  beni  dei  fideiussori. 

Qualora  il  fabbricante  non  paghi  nei  5  giorni  dall'ultimo 
giorno  utile  per  il  pagamento,  o  paghi  solo  in  parte  la  tassa 
dovuta,  l'esattore  ne  avvisa,  encro  24  ore,  l'intendenza  di 
linanza  la  quale  provvede  in  conformita  al  terzo  comma 
deil'artieolo  precedente.  Se  la  cauzione  fu  prestata  me- 
diante deposito  di  denaro  o  di  titoli  dei  debito  pubblico, 
l'intendenza,  sopra  richiesta  dell'esattore,  dispone  perche 
il  credrto  di  quest'ultimo  per  tassa  e  per  muita  dei  4  per 
cento  sia  ricuperato  sulia  cauzione.  Se  invece  la  cauzione 
fu  prestata  mediante  rideiussione,  o  se  risuita  insutficiente, 
l'esattore  procede  alia  riscossione  del  suo  credito  con  le 
norme,  con  i  mezzi  e  con  i  diritti  stabiiiti  dalla  legge  (testo 
unico)  del  29  giugno  1902,  n.  281. 

L'esattore  e  responsabile  del  dannoche  potesse  derivarne 
dai  ritardo  nell'avvisare  l'intendenza  dei  mancato  paga- 
mento della  rata  di  tassa. 

Art.  55.  —  La  fabbrica  sospesa  dall'esercizio  non  puo  es- 
sere  riattivata  se  non  dopo  die  l'intendenza  di  linanza  ab- 
bia  emesso  il  decreto  di  revoca  della  sospensione. 

II  decreto  di  revoca  non  puo  essere  rilasciato  se  il  fab- 
bricante non  giustitica  di  aver  pagata  la  tassa  e  la  muita 
del  4  per  cento,  oppure  di  avere  reintegrata  la  cauzione. 

11  decreto  e  dalPmtendenza  comunicato  in  copia  ali'umcio 
tecnico  di  linanza. 

Art.  56.  —  Non  piu  tardi  dell'ultimo  giorno  di  ciascun 
mese,  e  del  giorno  15  del  mese  successivo,  l'esattore  deve 
versare  ai  ricevitore  provinciaie  rispettivamente  i'ammon- 
tare  della  prima  e  della  seconda  rata.  In  caso  di  ritardo  e 
assoggettato  aila  muita  stabilita  dall'art.  81  della  legge 
(testo  unico;  dei  29  giugno  1902,  n.  281. 

II  ricevitore  deve  versare  nella  sezione  di  tesoreria  l'am- 
montare  della  prima  rata  entro  il  giorno  5  del  mese  suc- 
cessivo a  quello  in  cui  ha  ricevuto  il  riepilogo,  e  l'ammon- 
tare  della  seconda  rata  entro  il  giorno  20. 

Qualora  non  faccia  il  versamento  nel  termine  stabilito, 
la  intendenza  applica  la  muita  del  4  per  cento  e  procede 
secondo  la  suddetta  legge  29  giugno  1902. 

Art.  57.  —  Per  ottenere  il  pagamento  dell'aggio,  gli  esat- 
tori  ed  i  ricevitori  provinciali  devono  presentare  all'inten- 
denza  di  flnanza  l'elenco  descrittivo  dei  versamenti  fatti, 
corredato  delle  relative  quietanze. 

L'intendenza  accertata  la  concordanza  delle  quietanze 
con  le  indicazioni  dell'elenco,  e  segnato  su  ciascuna  di  esse 
la    data    e   Poggetto    della    presentazione,   la   restituisce ; 
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stende  quindi  sull'elenco  la  liquidazione  dell'aggio  e  prov- 
vede  al  pagamanto  ai  termini  del  regolamento  di  contabi- 
lita  generale. 

L'esattore  che  sia  in  debito  verso  il  ricevitore  od  il  rice- 
vitore  die  lo  sia  verso  il  tesoro  dello  Stato,  anche  per  pe- 
nality, non  possono  ottenere  il  pagamento  dell'aggio  finche 
non  abbiano  giustificato  il  saldo  del  debito.  L'aggio  dovuto 
all'esattore  si  devolve  al  ricevitore  provinciale  e  quelio  do- 
vuto a  quest'ultimo  si  devolve  al  tesoro  dello  Stato,  a  sconto 
del  debico  rispettivo. 

Art.  58.  —  Sulle  somme  versate  direttamente  nella  sezione 
di  tesoreria  o  depositate  presso  gli  uffici  contabili,  per  rate 
quindicinali  di  tassa,  per  pagamenti  eseguiti  anticipata- 
tamente  od  a  inisura  dell'estrazione  degli  spiriti  dai  ma- 
gazzini,  non  e  dovuto  ai-gio  o  compenso  alcuno  all'esattore, 
ai  ricevitore  provinciale,  al  tesoriere  od  al  contabile  del- 
l'ufficio  flnanziario. 

Le  multe  del  4  per  cento  applicate  sulle  somme  versate 
in  ritardo,  cadono  rispettivamente  a  favore  del  tesoro  o 
dell'esattore,  a  seconda  che  il  versamento  doveva  essere 
fatto  presso  la  sezione  di  tesoreria  o  l'esattore. 

Quando  la  multa  e  riscossa  dall'ufficio  contabile,  questo 
ne  rilascia  ricevuta  a  titolo  di  deposito  e  fa  subito  il  ver- 
samento nella  sezione  di  tesoreria  in  conto  proventi  del 
tesoro,  attenendosi  alle  norme  del  terz'ultimo  comma  del- 
l'art.  48,  escluso  pero  l'intervento  dell'ufficio  tecnico. 

Art.  59.  —  La  cauzione  dell'esattore  e  quella  del  ricevitore 
provinciale  devono  ragguagliarsi  alia  dpdicesima  parte 
della  somma  annua  che  sara  data  loro  in  riscossione. 

Capo  VIII. 

Trasporto  di  spiriti  vincolato  alia  tassa  con  destinazione 

all'cnterno  dello  Stato  —  Magazzini  di  depjsito. 

Art.  60.  —  Le  bollette  di  cauzione  per  il  trasporto  degli 
spiriti  vincolati  alia  tassa,  sono  riiasciate  dagli  uffici  finan- 
ziari  incaricati  della  riscossione  della  tassa  sulla  fubbri- 
cazione  della  birra  e  delle  acque  gassose,  nella  cui  circo- 
scrizione  si  trova  la  fabbrica,  l'opiflcio  di  rettiftcazione  od 
il  deposito. 

Ove  le  esigenze  del  commercio  lo  ricliiedano,  l'intendenza 
potra  incaricare  dell'emissione  delle  accennate  bollette  an- 
che le  agenzie  delle  imposte  e  gli  uffici  del  registro. 

La  cauzione  puo  essere  prestata  tanto  dal  mittente  quanto 
dal  destinatario. 

Se  la  cauzione  e  offerta  dal  destinatario,  non  puo  essere 
accettata  che  dalle  dogane  di  primo  ordine  e  da  quelle  di 
second'ordine  della  prima  classe, 
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La  cauzione  data  dal  destinatario  puo  valere  per  tutte  le 
partite  di  spirito  ch'egli  riceve  da  provenienze  diverse,  ed 
e  inscritta  in  apposito  libretto  a  conto  corrente,  da  con- 
servarsi  presso  la  dogana. 

II  libretto  e  munito  di  una  serie  di  cedolette,  le  quali 
sono  destinate  a  dar  prova  della  prestata  cauzione,  per 
ogni  singola  partita  di  spirito  da  trasportarsi. 

La  dogana  stacca  dal  libretto  tante  cedolette  per  somme 
dichiarate  quante  ne  sono  richieste  dal  titolare,  nei  limiti 
della  somma  costituente  la  cauzione  cumulativa,  e  le  spe- 
disce  agli  uffici  die  debbono  rilasciare  le  bollette  di  cau- 
zione. 

Essi  uffici  trattengono  le  cedolette  fino  all'arrivo  del  cer- 
tificate di  scarico,  quindi  le  restituiscono,  previa  riscos- 
sione  della  tassa  sulia  deficienza  riscontrata  dall'ufficio  de- 
stinatario, alia  dogana  die  ha  ricevuto  il  deposito,  la  quale 
rimette  a  credito  del  destinatario  dello  spirito  la  somma 
inscritta  sulle  cedole  stesse. 

Del  rilascio  delle  bollette  di  cauzione  in  base  aile  cedo- 
lette, possono  essere  incaricati  anche  gli  agenti  di  vigi- 
lanza  dipendenti  dall'ufficio  tecnico. 

Art.  61.  —  Per  ottenere  la  bolletta  di  cauzione,  l'interes- 
sato  deve  fare  all'ufficio  od  all'agente  incaricato  di  rila- 
sciarla,  una  dichiarazione  scritta,  senza  cancellature  ed 
alterazioni,  e  dare  garanzia  nei  modi  stabiliti  dalla  legge 
doganale,  a  meno  che  la  cauzione  non  fosse  stata  prestata 
dal  destinatario,  secondo  le  norme  dell'articolo  precedente. 

La  dichiarazione  deve  contenere  : 

a)  il  nome  e  il  cognome  del  mittente  o  del  suo  rappre- 
sentante  ; 

b)  l'ubicazione  della  fabbrica,  delPopificio  o  del  ma- 
gazzino  da  cui  deve  uscire  lo  spirito,  speciflcando,  ove  trat- 
tisi  di  fabbrica,  se  sia  soggetta,  oppure  non,  alia  vigilanza 
permanente ; 

c)  la  persona  o  la  ditta  cui  lo  spirito  e  destinato  e  l'o- 
pificio  o  il  magazzino  nei  quale  sara  introdotto ; 

d)  il  numero  e  la  specie  dei  recipienti  nei  quali  sara 
trasportato  lo  spirito  con  le  rispettive  marche  e  cifre  nu- 
meriche ; 

e)  la  quantita  di  spirito  che  si  vuole  estrarre  e  la  sua 
ricchezza  espresse  in  cifre  e  in  lettere  ; 

/)  la  quantita  di  alcool  anidro  corrispondente. 
La  dichiarazione  non  e  accettata  quando  vi  sia  difetto  di 
qualunqtie  delle  ora  dette  condizioni,  e  qualora  lo  spirito 
debba  essere  estratto  da  una  distilleria  non  soggetta  alia 
vigilanza  permanente  se  la  quantita  dichiarata  non  sia  al- 
meno  di  un  ettolitro. 
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Nella  bolletta  di  cauzione,  l'ufficio  o  l'agente,  oltre  al  ri- 
portare  le  indicazioni  contenute  nella  dicbiarazione,  deter- 
mina  il  tempo  entro  il  quale  lo  spirito  deve  giungere  al 
luogo  di  destinazione. 

Ottenuta  la  bolletta  di  cauzione,  l'interessato  ricbiede 
l'intervento  di  un  delegato  deH'ufflcio  tecnico  per  le  ope- 
razioni  di  estrazione  dello  spirito. 

II  delegato  dell'ufficio  tecnico  verifica  la  quantita  ed  il 
grado  di  forza  dello  spirito,  la  corrispondenza  delle  indi- 
cazioni della  bolletta  col  numero,  specie,  marcbe  e  cifre 
dei  recipienti,  ed  appone  a  questi  i  suggelli,  certificando  il 
compimento  di  tali  operazioni  mediante  annotazioni  sulla 
bolletta  stessa  sulla  quale  indica  inoltre,  ove  consti,  la  ma- 
teria da  cui  e  derivata  ciascuna  partita  cli  spirito  e  la  mi- 
sura  dell'abbuono  da  questa  gocluto. 

Questa  deve  essere  dal  trasportatore  esibita,  durante  il 
viaggio,  agli  agenti  della  flnanza  ad  ogni  loro  ricbiesta. 

La  tassa  di  bollo  di  centesimi  dieci  dovuta  per  la  bolletta 
di  cauzione  e  riscossa  con  le  norme.  dettate  clal  seguente 
articolo  90. 

Art.  62.  —  Giunti  gli  spiriti  all'opificio  di  rettiflcazione  o 
al  magazzino  cui  sono  diretti,  il  destinatario  deve  avver- 
tirne  subito  l'agente  delegato  dall'ufficio  tecnico  al  servi- 
zio  di  vigilanza.  A  tale  effetto,  esso  ufficio  da  preventiva- 
mente  notizia  alPinteressato  della  residenza  dell'agente. 

Questi  accerta  l'integrita  dei  suggelli,  procede  alia  veri- 
ficazione  clella  quantita  e  del  grado  di1  forza  dello  spirito 
e  attesta  sulla  bolletta  il  risultato  delle  eseguite  veritica- 
zioni.  Quando  esista  una  deficienza  superiore  a  2  per  cento, 
I'agente  compila  processo  verbale  di  contra vvenzione  a 
carico  del  mittente. 

La  bolletta  e  poscia  dall'agente  trasmessa  all'ufficio  tec- 
nico per  le  annotazioni  nel  registro,  unitamente  al  verbale 
di  contravvenzione,  qualora  sia  stato  compilato.  Le  anno- 
tazioni sono  fatte  distintamente  per  ciascuna  bolletta,  in 
base  alia  quantita  riscontrata  all'arrivo. 

La  bolletta  e  trattenuta  a  corredo  del  registro  di  ma- 
gazzino ed  il  certificate  di  scarico  annesso  alia  medesima, 
rivestito  della  indicazione  del  numero  e  della  data  del 
nuovo  allibramento,  e  restituito  all'ufficio  die  ba  emesso 
la  bolletta  e  vale  per  la  quantita  die  risulta  arrivata  a  de- 
stinazione. 

Tale  restituzione  e  fatta  a  mezzo  dell'ufficio  tecnico  die 
aveva  precedentemente  in  carico  lo  spirito. 

La  tassa  dovuta  sulle  deflcienze,  ancorcbe  non  eccedenti 
il  2  per  cento,  quando  non  sia  stata  versata  direttamente 
nella  sezjone  di  tesorena  dal  mittente,  e  riscossa  dall'uf- 
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flcio  flnanziario  nella  cui  circoscrizione  si  trova  la  fabbrica 
od  il  deposito  donde  venne  levato  lo  spirito. 

Quando  la  tassa  e  riscossa  dall'ufficio  flnanziario;  questo 
riceve  la  somma  a  titolo  di  deposito  e  la  versa  nella  se- 
zione  di  tesoreria,  ritirandone  quietanza  a  nome  del  mit- 
tente  dello  spirito,  e  seguendo  le  norrae  di  cui  alPart.  48. 
Sul  certificato  di  scarico  dal  quale  risulta  la  deflcienzn 
dello  spirito  riscontrata  all'arrivo,  si  riportano  gli  estremi 
della  quietanza  di  tesoreria. 

Lo  scarico  dal  registro  della  fabbrica,  deH'opificio  o  del 
magazzino  donde  fu  estratto  lo  spirito,  ha  luogo  soltanto 
per  la  quantita  riconosciuta  all'arrivo;  pero  e  inscritta  a 
credito  la  quantita  corrispondente  all'  ammontare  della 
quietanza  di  tesoreria  con  la  quale  e  stato  eseguito  il  pa- 
gamento  della  tassa  sulle  deficienze  eventualmente  ac- 
certate. 

La  quantita  dello  spirito  da  scaricarsi  dal  registro  non 
puo  mai  superare  quella'  die  corrispondeva  al  debito  di 
tassa   ai  momento  della  estrazione. 

Art.  63.  —  I  oommercianti  all'ingrosso  e  gli  esercenti  sta- 
bilimenti  per  la  concia  dei  vini,  dei  mosti  e  delle  frutta  da 
esportarsi  die  intendono  di  istituire  un  deposito  di  spiriti 
in  magazzini  sottoposti  alle  prescrizioni  e  sanzioni  della 
legge  doganale  per  i  depositi  di  proprieta  privata,  e  i  fab- 
bricanti  di  cognac  che  vogliono  custodire  e  preparare  spi- 
rito di  vino  in  magazzini  consimili,  devono  fame  domanda 
in  carta  da  bollo  alPufficio  tecnico  di  finanza. 

Nello  domanda  si  deve  indicare  : 

a)  il  nome  e  il  cognome  di  chi  vuole  istituire  il  depo- 
sito e  del  suo  rappresentante ; 

b)  l'ubicazione  del  magazzino,  i  locali  di  cui  si   corn- 
pone  e  il  numero  d'identiflcazione  di  ciascuno ; 

c)  la  quantita  massima   di   spirito    che   vi   sara  depo- 
sitato. 

Entro  15  giorni  da  quelle  in  cui  ha  ricevuto  la  domanda, 
Pufficio  tecnico  precede  alia  veriflcazione  del  magazzino 
ed  accerta  che  soddisfaccia  alle  prescrizioni  della  legge 
doganale  per  i  depositi  di  proprieta  privata,  ordinando,  ove 
occorra,  gli  adattamenti  e  le  opere  da  compiersi. 

Dopo  la  veriflcazione,  purche  non  siano  emerse  eccezioni 
rispetto  ai  locali  o  queste  siano  state  rimosse  mediante 
l'esecuzione  dei  lavori  ordinati,  Pufficio  tecnico  notifica  al- 
Pinteressato  Pammontare  della  cauzione  dn  prestarsi  a  ter- 
mini degli  articoli  8  e  9  del  testo  di  legge  30  gennaio  18%, 
numero  2fi. 

Nessuna  introduzione  di  spirito  nel  magazzino  puo  essere 
consentita,  se  Pesercente  non  prova  all'ufficio  tecnico  di 
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avere  prestata  "la  cauzione,  nei  modi  stabiliti  clal  comma  3° 
deirarticolo  37. 

Sopra  richiesta  dell'ufficio  tecnico,  la  cauzione  deve  es- 
sere  aumentata  quando  s'intenda  tenere  in  deposito  nel 
magazzino  una  quantita  di  spirito  maggiore  di  quell  a  di- 
chiarata. 

Art.  64.  —  L'introduzione  nei  magazzini  degli  spiriti  ac- 
compagnati  da  bolletta  di  cauzione  e  la  loro  estrazione  de- 
vono  tenersi  in  evidenza  a  cura  delPufficio  tecnico  me- 
dlante  annotazioni  di  carico  e  scarico  sui  registri  e  a  cia- 
scuna  di  esse  deve  sempre  corrispondere  la  citazione  del 
documento  cbe  giustifica  il  carico  e  lo  scarico. 

II  carico  del  registro  e  costituito  dalla  quantita  per  la 
quale  si  e  attestato  Parrivo  della  bolletta  di  cauzione. 

Lo  scarico  e  costituito  dalle  quantita  corrispondenti  alle 
tasse  pagate  con  quietanza  di  tesoreria  o  spedite  con  bol- 
letta di  cauzione. 

Pei  magazzini  annessi  alle  fabbriche,  il  carico  e  lo  scar 
rico  sono  tenuti  in  evidenza  nel  registro  di  liquiclazione 
della  tassa. 

Art.  65.  —  L'ufficio  tecnico  esercita  continua  vigilanza  sui 
magazzini  ed  eseguisce  verificazioni  ordinarie  ogni  seme- 
stre  e  straordinarie  ogni  qualvolta  lo  creda  opportune, 
compilando  processo  verbale  in  doppio  esemplare  da  flr- 
marsi  anche  clal  fabbricante,  dal  rettificatore  o  dall'eser- 
cente  del  magazzino.  Un  esemplare  del  verbale  e  conse- 
gnato  alPinteressato. 

Ad  ogni  veriflcazione  ed  all' esaurimento  del  deposito, 
viene  fatto  dalPufficio  tecnico  il  riepilogo  del  carico  e  dello 
scarico  risultante  dai  registri. 

Per  tutti  indistintamente  i  magazzini,  la  quantita  di  spi- 
rito che  deve  trovarsi  in  deposito,  non  puo  mai  essere  in- 
feriore  a  quella  corrispondente  al  debito  di  tassa.  Rispetto 
asrli  opifici  di  rettiflcazione,  nelPaccertare  la  detta  quan- 
tita si  deve  tener  conto  di  tutto  lo  spirito  che  vi  esiste,  sia 
grezzo,  sia  in  corso  di  rettiflcazione,  sia  rettificato. 

Se  la  quantita  di  spirito  rinvenuta  nel  magazzino,  e  infe- 
riore  alia  differenza  fra  il  carico  e  lo  scarico,  il  deposi- 
tante  e  obbligato  all'immediato  pagamento  della  tassa  sulle 
quantita  mancanti,  senza  pregiudizio  delle  multe  commi- 
nate  dalla  legge  doganale  per  le  differenze  riscontrate  nei 
magazzini  dati  in  affitto  o  di  proprieta  privata. 

Si  procede  per  contravvenzione  se  nella  veriflcazione  si 
trova  una  differenza  di  quantita  in  alcool  anidro  cla4  ec- 
ceda  il  2  per  cento  oltre  il  5  per  cento  Panno,  da  liquidarsi 
quest'ultimo,  per  i  periodi  minori  di  un  anno  in  propor- 
zione  di  mese  in  mese  compiuto. 
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Qualunque  pero  sia  la  deficienza,  la  tassa  e  sempre  do 
vuta  ed  e  liquidata  dall'ufficio  tecnico.  Qualora  il  debitore  non 
ne  faccia  subito  il  versamento,  e  data  in  riscossione  al  con- 
tabile  delegato  dall'mtendenza,  il  quale  procede  nei  modi 
stabiliti  dall'art.  15  della  legge  doganale,  e  dal  terz'ultimo 
comma  dell'art.  48  del  presente  regolamento. 

Pei  magazzini  di  preparazione  del  cognac,  quando  nelle 
veriflcazioni  praticate  prima  che  scada  il  triennio  stabilito 
per  la  concessione  delPabbuono,  si  riscontrino  deficienze, 
l'immediata  riscossione  della  tassa  ed  il  procedimento  con- 
travvenzionale  hanno  luogo,  solo  quando  le  deficienze  stesse 
superino  l'abbuono  in  proporzione  del  tempo  decorso. 

Pero  lo  scarico  dal  registro,  per  le  deficienze  non  ecce- 
denti  tale  limite,  non  puo  farsi  che  in  occasione  di  verifi- 
cazione  eseguita  clopo  decorso  il  termine  di  tre  anni. 

I  minori  cali  in  confronto  all'abbuono  legale  di  cui  agli 
articoli  4  e  9  del  testo  di  legge  30  gennaio  1896,  n.  26,  pos- 
sono  estrarsi  dai  fabbricanti  o  dagli  esercenti  magazzini 
per  la  preparazione  del  cognac,  con  bolletta  di  legittima- 
zione  rilasciata  in  base  al  verbale  di  verificazione. 

Ar.  66.  —  Le  quantita  riscontrate  nella  verificazione  sono 
annotate  a  carico  del  nuovo  conto  che  viene  aperto. 

Pei  magazzeni  degli  spiriti  destinati  alia  preparazione  del 
cognac,  la  quantita  da  riportarsi  nei  nuovo  conto,  e  sem- 
pre quella  constatata  alPintroduzione,  a  meno  che  non  sia 
decorso  il  triennio  prescritto  per  godere  dell'abbuono  di 
amnazione  e  di  giacenza. 

A  pie  del  conto  chiuso,  sono  citate,  col  numero,  data  ed 
importo,  le  quietanze  di  tesoreria  per  la  tassa  riscossa  sulle 
deficienze  ed  e  pur  fat  to  cenno  della  presa  a  carico  nei 
nuovo  conto  delle  quantita  riconosciute,  in  moclo  da  dimo- 
strare  il  pareggio  fra  il  carico  e  lo  scarico. 

Art.  67.  —  Qualora  il  fabbricante  od  il  rettificatore  cessi 
dall'industria,  lo  spirito  che  esistesse  nei  magazzini  annessi 
alia  fabbrica  od  alPopificio  e  considerato  come  in  deposito 
in  un  magazzino  da  comerciante  all'ingrosso. 

Sono  egualmente  considerati  come  in  deposito  in  un  ma- 
gazzieo  da  commerciante  all'ingrosso  gli  spiriti  che  esi- 
stessero  nei  magazzini  delle  fabbriche  o  degli  opifici  di  ret- 
tificazione  qualora  avvenga  il  passaggio  degli  spiriti. 

Nei  detti  casi  dev'essere  prestata  la  cauzione  richiesta 
per  i  magazzini  di  commercianti  all'ingrosso,  entro  15 
giorni  dalla  cessazione  dell'industria  o  dal  passaggio  della 
fabbrica  o  dell'opificio  al  nuovo  esercente. 

Fino  a  che  non  sia  prestata  la  nuova  cauzione,  e  inter- 
detta  ogni  ulteriore  introduzione  di  spirito  nei  magazzirii, 
e  nan  e  svincolata  la  precedente  cauzione. 
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Decorso  l'accennato  termine  cli  15  giorni  senza  che  la  cau- 
zione  sia  stata  prestata,  o  decorsi  altri  90  giorni  senza  che 
sia  stata  fatta  l'estrazione  per  il  passaggio  al  consume-  o 
con  bolletta  cli  cauzione,  cli  tutto  lo  spirito,  quello  ancora 
esistente  nei  magazzini  a  ritenuto  come  abbandonato  ed 
a  disposizione  deH'amministrazione ;  la  quale  ha  il  diritto 
di  venderlo,  col  consenso  dell'autorita  giudiziaria,  al  mi- 
gliore  offerente,  anche  a  semplice  trattativa  privata,  con- 
servando  in  ogni  caso  integre  le  sue  ragioni  di  credito, 
sulla  cauzione  fino  a  concorrenza  del  prezzo  ricavato  dalla 
vendita,  declotte  le  spese. 

Capo  IX. 
Disposizione  relative  agli  spiriti  adulterate. 

Art.  68.  —  Gli  spiriti  destinati  a  scopo  di  illuminazione, 
riscaldamento  e  forza  motrice  devono,  agli  effetti  dell'art.  1° 
della  legge  22  marzo  1903,  n.  152,  essere  adultarati  col  de- 
naturante  generale  fornito  dallo  Stato ;  quelli  invece  desti- 
nati ad  altri  usi  industriali  possono  essere  adulterati  con 
denaturanti  speciali,  qualora  1'amministrazione  riconosca 
inopportuno,  per  i  detti  usi,  l'impiego  di  spirito  adulterato 
col  denaturante  generale. 

Con  decreti  reali,  a  seguito  di  domanda  degli  interessati, 
sono  stabilite  le  singole  industrie  ammesse  a  fruire  delle 
agevolezze  consentite  all'alcool  adulterato. 

Le  formule  per  la  composizione  dei  denaturanti,  ed  il  li- 
mite  del  grado  alcoolico  dello  spirito  da  impiegarsi  nelle 
dette  industrie,  sono  determinati  con  decreti  ministeriali. 

II  prezzo  dei  denaturanti  forniti  dallo  Stato  e  determi- 
nate con  decreti  ministeriali  per  ogni,  ettolitro  di  alcool 
sottoposto  alia  denaturazione. 

Art.  69.  —  Chi  eserciita  un  opiflcio  di  rettiflcazione  o  una 
fabbrica  ove  esista  la  vigilanza  permanente,  o  un  magaz- 
zino  di  commercio  allMngrosso  assimilato  ai  clepositi  doga- 
nali,  se  intende  godere  delle  agevolezze  flscali  accordate 
dalPart.  1°  della  legge  22  marzo  1903,  n.  152,  per  lo  spirito 
adulterato  con  denaturante  generale  e  destinato  esclusi- 
vamente  a  scopo  di  illuminazione,  di  riscaldamento  e  di 
forza  motrice,  deve  fame  denuncia  all'unicio  tecnico  di 
flnanza  della  provincia,  corredandola  di  uno  schizzo  quo- 
tato  dello  stabilimento. 

La  denuncia  deve  essere  presentata  almeno  un  mese 
prima  dell'inizio  delle  operazioni,  ed  indicare  :  i  locali  con 
riferimento  alio  schizzo ;  la  quantita  approssimativa  dello 
spirito  she  si  vuole  denaturare  enlro  l'anno,  distintamente 
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per  trimestre;  i  recipients  od  appareccbi  dei  quali  sara  fatto 
uso  e  la  loro  capacita ;  gli  attrezzi  che  devono  servire  per 
le  operazioni  di  adulterazione. 

La  denuncia  deve  essere  rinnovata  entro  il  mese  di  no- 
vembre  di  ciassun  anno,  a  gli  effetti  dell'anno  successivo, 
ed  ogni  qual  volta  occorrano  variazioni  limitatamente  pero 
alle  variazioni  medesime. 

II  locale  ove  s'intende  compiere  le  operazioni  di  adulte- 
rasione  e  quello  speciale  per  il  deposito  dello  spirito  dena- 
turato,  devono  essere  cli  sufficiente  ampiezza  e  distinti  da 
quelli  ove  si  esercita  la  fabbricrzione,  la'rettificazione  ed 
il  deposito  degli  spiriti  puri,  e  non  devono  avere  con  essi 
comunicazione  interna,  mediante  porte,  finestre,  tubi  od 
altro.  Ai  suddetti  locali  si  deve  accedere  direttamente  ed 
esclusivamente  dall'esterno,  e  le  loro  finestre  devono  es- 
sere munite  d'inferriata  e  di  rete  metallica. 

I  recipienti  e  gli  attrezzi,  ed  occorrendo  ancbe  i  locali, 
devono,  a  cura  e  spese  del  fabbricante,  essere  esternamente 
numerati  e  contrassegn,ati  in  modo  durevole  e  visibile,  e 
quanto  ai  primi  si  deve  inoltre  indicare  la  rispettiva  capa- 
cita. Tali  indicazioni  devono  essere  apposte  ancbe  ai  reci- 
pienti, nei  quali  sara  custodito  lo  spirito  adulterate. 

I  recipianti  nei  quali  s'intende  compiere  l'adulterazione 
dello  spirito,  devono  essere  isolati,  bene  in  luce,  accessi- 
bili  da  tutti  i  lati,  in  condizioni  tali  die  ne  sia  possibile 
l'ispezione  ancbe  al  di  sotto,  e  muniti  di  due  indicatori  a 
llvello  graduati  in  multipli  e  soltomultipli  di  ettolitro.  II 
copercbio  deve  essere  disposto  in  guisa  da  poter  essere 
rimosso  alPatto  dell'adulterazione. 

Art.  70.  —  L'esercente  cbe  intende  adulterare  spiriti  con 
denaturante  generale  deve,  di  volta  in  volta,  presentare 
all'ufficio  finanziario  presso  lo  stabib'mento  od,  in  man- 
canza,  all'ufficio  tecnico  della  provincia,  apposita  dicbiara- 
zione  in  doppio  esemplare,  indicando  la  quantita  e  il  grado 
di  forza  dello  spirito  cbe  vuole  adulterare,  noncbe  il  giorno 
e  I'ora  in  cui  avranno  principio  le  relative  operazioni. 

Gontemporaneamente  alia  presentazione  della  dicbiara- 
zione,  deve  l'esercente  dare  la  prova  di  avere  depositato 
presso  1'ufficio  tecnico  di  finanza  la  somma  da  esso  pre- 
ventivata  per  le  indennita  dovute  al  personale  cbe  sara 
delegato  per  assistere  alle  operazioni  dicbiarate,  come  pure 
di  aver  versato  nella  sezione  di  tesoreria  della  provincia, 
con  imputazione  alle  entrate  eventuali  del  tesoro,  per  rein- 
tegrazione  di  fondi  nei  bilancio  passivo,  il  prezzo  dell'adul- 
terante  necessario  per  la  denaturazione  di  tutta  la  quan- 
titn  di  spirito  indicata  nella  denuncia  come  necessaria  per 
i  bisogni  del  trimestre. 
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Art.  71.  —  Le  operazioni  di  adulterazione  con  denatu- 
rante  generale  si  devono  compiere  senza  interruzione  e 
non  possono  farsi  che  dol  sorgere  al  tramonto  dal  sole. 

Gli  agenti  delegati  presenziano  il  trosporto  dello  spirito 
dal  majyazzino  di  cleposito  al  locale  destinato  per  le  opera- 
zioni di  adulterazione  ed  assistono  alle  operazioni  mede- 
sime  per  tutta  la  loro  durata. 

Prima  di  procedere  all'adulterazione,  devono  accertarsi 
che  alio  spirito  da  denaturare  non  sia  stata  aggiunta  al- 
cuna  sostanza  estranea. 

II  denaturante  deve  essere  aggiunto  alio  spirito,  dopo  che 
quesfco  sia  stato  passato  nei  recipienti  destinati  per  1'adul- 
terazione,  ed,  appena  avvenuta  la  miscela,  deve  la  massa 
totale  del  liquido  essere  agitata  nel  modo  e  per  il  tempo 
necessario,  a  giudizio  degli  agenti,  ad  ottenere  la  perfetta 
omoaeneita  dello  spirito  adulterates. 

Delia  eseguita  adulterazione  viene  compilato  verbale. 

Appena  compiuta  l'adulterazione,  lo  spirito  denaturato 
deve  essere  immediatamente  introdotto  nell'apposito  locale, 
da  cui  non  pud  piu  venire  estratto  che  per  essere  diretta- 
mente  messo  in  commercio  od  impiegato  nella  rispettiva 
industria.  Il  detto  movimento  d'introduzione  e  di  estra- 
zione,  e  tenuto  in  evidenza  mediante  registro  di  carico  e 
scarico. 

Art.  72.  —  Gli  esercenti  industria  che  vogliono  essere  abi- 
litati  all'impiego  dello  spirito  adulterate  col  denaturante 
generale  per  usi  diversi  da  quelli  dell'illuminazione,  di  riscal- 
damento  o  cli  forza  motrice,  ovvero  a  servirsi  di  spirito  adul- 
terate con  denaturanti  speciali,  devono  presentare  apposita 
domanda  al  Ministero  delle  finanze  indicando: 

a)  la  natura  e  l'ubicazione  dell'opificio ; 

b)  la  quantita  approssimativa  di  alcool   per   i    hisogni 
di  un  trimestre  ; 

c)  il  processo  seguito  nelle  manipolazioni  dell'alcool  ; 
rl)  la  specie   dei  prodotti  fabbricati   e   la   loro   desti- 

nazione  ; 

e)  la  quota  percentuale  di  spirito  consumato  <>  trasfor- 
mato  in  rapporto  ai  prodotti  flnali. 

II  minislro  delle  finanze,  riconosciuta  ropportunit;'i  nei 
riguardi  fiscali  ed  economici  di  accogliere  la  domanda,  e 
sentito  il  laboratorio  chimico  centrale  delle  gabelle,  prov- 
vede  a  disciplinare  la  concessione  a'  sensi  dell'art.  (is. 

Art.  73.  —  II  fnbbricante,  rettificatore  od  esercente  ma- 
gazzino  di  commercio  all'ingrosso,  che  voglia  ndulterare 
lo  spirito  con  denaturante  speciale,  deve  uniformarsi  aile 
prescrizioni  contenute  negli  articoli  0!),  70  e  71.  Deve  inoltre 
chiudere  lo  spirito  cosi  adulterato  in    apposito   magazzino 
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assimilato  ai  depositi  doganali  di  proprieta  privata,  inscri- 
verlo  nel  registro  e  custodirlo  in  separati  recipienti  se- 
condo  il  diverso  modo  seguito  per  l'adulterazione ;  il  qual 
modo  sara  reso  evidente  mediante  iscrizione,  a  grossi  e 
durevoli  caratteri,  all'esterno  di  ciascun  recipiente,  a  spese 
dell'interessato.  La  cauzione  per  i  detti  magazzini  e  pero 
ridotta  ad  un  decimo  della  tassa  sulla  quantita  massima 
dello  spirito  introdotta  nei  magazzini  medesimi. 

L'adulterazione  dello  spirito  con  denaturanti  diversi  deve 
etfeituarsi  in  base  a  dichiarazioni  distinte  che  si  riferiscono 
a  periodi  di  tempo  fra  loro  differenti.  Nel  locale  destinato 
alle  relative  operazioni  non  possono  trovarsi  contempora- 
neamente  spfriti  adulterati  con  denaturanti  diversi. 

Gli  industriali,  che  intenclono  compiere  l'adulterazione 
nei  loro  stabilimenti,  devono  uniformarsi  alle  prescrizioni 
suddette,  non  che  alle  altre  stabilite  per  i  magazzini  di 
commercio  alPingrosso  per  la  custodia   dello  spirito  puro. 

Art.  74.  —  Chiunque  intende  servirsi  di  alcool  adulterato 
con  denaturante  speciale,  per  impiegarlo  in  industria  gin 
ammessa  a  tale  uso  con  decreto  reale,  deve,  almeno  un 
mese  prima,  presentare  denuncia  all'ufficio  tecnico  di  fi- 
nanza.  La  denuncia  deve  essere  corredata  di  uno  schizzo 
dell'opificio  e  contenere  tutte  le  indicazioni  di  cui  all'art.  72, 
con  l'aggiunta  della  designazione  del  magazzino  assimilato 
ai  depositi  doganali  di  proprieta  privata,  nel  quale  lo  spi- 
rito deve  essere  custodito. 

Per  Pestrazione  dello  spirito  adulterato  con  denaturante 
speciale  dal  detto  magazzino  occorre  presentare  dichiara- 
zione  alPuflficio  tecnico  di  flnauza  almeno  tre  giorni  prima, 
e  Pintiera  quantita  estratta  dev'essere  subito  immessa  ne- 
gli  apparecchi  di  trasformazione. 

Art.  75.  —  II  trasporto  delPalcool  denaturato  con  adulte- 
rante  speciate  dalla  fabbrica,  dall'opificio  di  rettificazione 
o  dal  magazzino,  puo  effettuarsi  soltanto  ad  uno  stabili- 
mento  industriale,  che  abbia  ottemperato  alle  norme  indi- 
cate nell'articolo  precedente. 

II  trasporto  deve  avvenire  con  accompagnamento  di  bol- 
letta  di  cauzione,  soggetta  a  certificato  di  scarico  che  viene 
rilasciato  quando  lo  spirito  adulterato  e  stato  immesso  nel 
magazzino  assimilato  ai  doganali. 

Art.  76.  —  La  fornitura  degli  adulteranti  speciali  da  parte 
degPinteressati  deve  essere  previamente  autorizzata  dal 
Ministero  delle  finanze. 

In  tal  caso  gli  adulteranti  devono  essere  chiusi  in  ma- 
gazzino a  doppia  chiave  od  in  recipienti  da  suggellarsi  dalla 
flnanza,  dopo  averne  prelevati  campioni  da  spedirsi  al  la- 
boratorio  chimico  delle  gabelle  per  essere  verificati, 
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Se  per  esigenze  speciali  deli'indusbria  tutto  cio  non  sia 
possibile,  il  chimico  della  finanza  si  reca  presso  io  stabili- 
mento  per  eseguire  la  verificazione.  Le  indennita  di  tra- 
sferta  e  di  soggiorno  al  chimico  sono  a  carico  dell'indu- 
striale. 

Gli  spiriti  denaturati]  con  adulteranti  forniti  dagli  indu- 
strial! devono  essere  consumati  esclusivamente  nello  sta- 
bilimento  ove  avvenne  l'adulterazione. 

Art.  77.  —  Se  l'esercizio  di  una  data  industria  porta  con 
se  la  rigenerazione  anclie  soltanto  parziale  dell'  alcool, 
prima  di  adoperare  lo  spirito  denaturato  devesi  fame  spe- 
ciaie  clichiarazione  all'ufficio  tecnico  nelle  forme  dall'art  74. 

L'alcool  rigenerato  non  deve  servire  che  alio  stesso  scopo 
a  cui  ha  servito  la  prima  volta,  previa  una  uuova  adulte- 
razione,  sino  alia  quale  deve  essere  chiuso  in  magazzino 
assimilato  ai  doganali. 

Art.  78.  —  Gli  esercenti  industrie,  nelle  quali  si  impieghi 
alcool  adulterato  con  denaturante  generate  a  scopo  diverso 
dalL'illuminazione,  riscaldamento  a  forza  motrice,  ovvero 
adulterato  con  denaturante  speciale,  devono  lasciare  libero 
ingresso  nella  fabbrica  tanto  di  giorno  quanto  di  notte  agli 
agenti  della  finanza  e  mettere  a  loro  disposizione  un  lo- 
cale ed  ii  materiale  occorrente  per  le  analisi  e  le  verifi- 
cazioni. 

L'amministrazione  ha  facolta  di  vigilare  dette  fabbriche 
saltuariamente  od  anche  in  modo  continuo,  dove  o  quando 
lo  ritenga  opportuno.  Alia  vigilanza  continua  saranno  in 
ogni  ipotesi  sottoposte  le  fabbriche  quando  si  verifichi  la 
rigenerazione  anche  parziale  dell'alcool,  in  relazione  al- 
1'articolo  precedente. 

Le  spese  e  le  indennita  al  personale  saranno  in  tutti  i 
casi  a  carico  dell'interessato. 

Art.  79.  —  I  denaturanti,  fuori  del  caso  dell'immedialo 
impiego  in  presenza  degli  agenti,  sono  lasciati  in  consegna 
all'esercente,  in  recipienti  suggellati  dalla  flnanza  e  riposti 
in  apposito  locale,  che  deve  essere  fornito  gratuitamente 
dall'esercente  medesimo. 

Qualora  il  recipiente  presenti  traccia  di  manomissione, 
si  deve  sospendere  l'adulterazione  flno  a  che  il  chimico 
della  finanza  abbia  eseguito  gli  opportuni  riscontri,  ovvero 
fino  all'arrivo  di  nuovi  adulteranti  debitamente  suggellati, 
e  cio  indipendenteminte  dalle  conseguenze  penali. 

Art.  80.  —  Agli  effetti  delPart.  1,  comma  3,  e  dell'art.  10, 
lettera  6,  della  legge  22  marzo  1903,  n.  152 : 

a)  i  rettificatori  ed  i  fabbricanti  che  pagano  la  tassa 
a  misura  dell'estrazione  dello  spirito  dal  deposito,  devono 
presentare  all'adulterazione   una   quantita   di   spirito  che 
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comprenda  anche  la  corrispondente  quota  di  abbuono,  op- 
pure  presentare  18  quietanza  di  tesoreria  comprovante  il 
pagamento  delia  tassa  sulla  detta  quota  di  abbuono.  E 
pero  ammessa  per  cali  o  dispersioni,  la  detrazione  del  2  o 
del  5  per  cento  sullo  spirito  da  adulterare,  secondo  die 
trattisi  di  spirito  proveniente  da  fabbriche  di  prima  o  di 
secondo  categoria. 

Qualora  non  si  abbia  la  prova  della  precisa  provenienza 
dello  spirito  secondo  le  materie  e  la  qualita  dei  distillatori, 
si  ritiene  die  il  prodotto  abbia  goduto  dell'abbuono  mag- 
giore. 

In  ugual  modo  deve  procedersi  per  gli  esercenti  magaz- 
zino  di  commercio  all'ingrosso,  salvo  die  questi  imece  di 
presentare  la  quota  di  abbuono  iu  natura  devono  versare 
in  tesoreria  la  tassa  corrispondente  ; 

b)  i  fabbricati  die  pagano  la  tassa  anticipatamente  od 
a  rate  quindicinali,  devono  presentare  all'ufficio  tecnico 
della  provincia  domanda  per  lo  sgravio  della  tassa  corre- 
dandola    del  verbale  della  seguita  adulterazione. 

Nel  caso  di  cui  alia  iettera  a,  Pufficio  tecnico  scaricadal 
registro  di  magazzino  la  quantita  di  spirito  soggetto  a 
tassa  facendo  riferimento  ai  verbale  di  adulterazione,  ed 
in  quello  della  Iettera  b  accorda  il  disgravio  della  tassa 
sulla  quantita  di  spirito  adulterato,  dedotta  la  quota  cor- 
rispondente all'abbuono  calcolato  a  norma  della  Iettera  a. 

In  entrainbi  i  detti  casi,  ed  ove  non  sia  giustificata  la  pro- 
venienza dello  spirito  da  materie  vinose,  occorre  altresi  la 
presentazione  della  quietanza  di  tesoreria  che  provi  il  pa- 
gamento della  tassa  di  cent.  15  per  grado  e  per  ettolitro 
sopra  tutto  lo  spirito  adulterato. 

Art.  81.  —  Gli  agenti  hanno  diritto  di  prelevare  campioni 
dello  spirito  adulterato  sia  presso  i  fabbricanti,  rettiftca- 
tori,  commercianti  all'ingrosso,  esercenti  deposito  o  ven- 
dita  ed  industriali,  sia  durante  il  trasporto  di  esso  spirito. 
Del  prelevamento,  che  deve  farsi  in  numero  di  tre  cam- 
pioni possibilmente  almeno  di  un  litro  ciascuno,  e  compi- 
lato  verbale  in  doppio  originale  da  flrmarsi  anche  dallo 
interessato,  al  quale  ne  e  consegnato  un  esemplare. 

I  campioni  ed  il  verbale  sono  trasmessi  airufflcio  di  fi- 
nanza,  il  quale  dispone  per  l'analisi  di  un  campione,  ed  a 
norma  dei  risultati  di  questa  accerta  la  contravvenzione, 
ove  gia  non  sia  stata  accertata. 

Gli  altri  due  campioni  devono  servire  per  la  risoluzione 
della  controversia  che  fosse  sollevata  dall'interessato. 

Se  non  v'ha  luogo  a  contravvenzione,  deve  restituirsi  alio 
interessato  il  prezzo  dei  campioni,  sentita,  in  caso  di  con- 
troversia, la  camera  di  commercio. 
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Art.  82.  —  Si  incorre  nella  contravvenzione  di  cui  alPart.  9, 
1°  comma,  della  legge  22  marzo  1903,  n.  152  : 

a)  quando  gli  spiriti  aclulterati  non  si  trovino  nelle 
condizioni  di  adulterazione  prescritte  o  sia  ad  essi  stata 
fatta  l'aggiunta  di  acqua  o  di  qualunqae  altra  sostanza  che 
possa  in  tutto  o  in  parte  neutralizzare  gli  effetti  dell'adul- 
terante  ;  o  quando  ne  sia  tentato  l'impiego  in  uso  diverso 
da  quello  per  cui  furono  adulterati ; 

b)  quando  gli  spiriti  adulterati  col  denaturante  gene- 
rale  si  trovino  nelle  fabbriche,  negii  opifici  o  nei  magaz- 
zini  di  commerciante  all'ingrosso,  fuori  del  locale  ove  si 
compie  l'adulterazione  al  momento  di  essa,  ovvero  fuori 
del  deposito  speciale  di  cui  all'art.  69,  o  quando  nel  locale 
destinato  all'adulterazione  si  trovino  contemporaneamente 
spiriti  adulterati  con  denaturanti  diversi ; 

c)  quando  gli  spiriti  adulterati  con  denaturante  spe- 
ciale si  trovino  fuori  dei  locali  dichiarati  per  le  manipo- 
lazioni  o  per  la  fabbrlcazione  dei  prodotti  in  cui  i  detti 
spiriti  sono  impiegati,  o  fuori  del-  deposito  speciale  di  cui 
sopra,  senza  accompagnamento  di  bolletta  di  cauzione. 

Art.  83.  —  La  contravvenzione  prevista  dall'ar.  9, 1°  comma, 
della  legge  22  marzo  1903,  n.  n.  152,  produce  di  per  se  la  so- 
spensione  di  cui  al  2°  comma  dell'articolo  medesimo. 

Nessun  indennizzo  e  dovuto  dairamministrazione,  anche 
se  la  sospensione  sia  revocata  per  insussistenza  delta  con- 
travvenzione. 

Capo  X. 
Fabbriche  di  aceto  che  Lmpiegano  spirito  a  tassa  rldotta. 

Art.  84.  —  II  fabbricante  di  aceto  che  voglia  ottenere  la 
concessione  di  impiegare  nella  sua  industria  spirito  a 
tassa  ridotta,  deve  presentare  denunzia  della  fabbrica  al- 
l'ufficio  tecnico  di  flnanza,  scritta  in  doppio  originale,  in- 
dicante : 

a)  l'ubicazione  della  fabbrica  e  i  locali  di  cui  e  com- 
posta,  con  speciale  designazione  del  magazzino  destinato 
al  deposito  dello  spirito  ; 

b)  il  metodo  di  preparazione  dell'aceto ; 

c)  la  produttivita  media  giornaliera  della  fabbrica  ed 
il  tanto  per  cento  di  alcool  adoperato. 

L'ufficio  tecnico  restituisce  un  esemplare  della  denunzia 
con  attestazione  del  giorno  in  cui  fu  presentata,  e  nel  ter- 
mine  di  15  giorni  procede  alia  verificazione  della  fabbrica 
seguendo,  rispetto  al  magazzino  di  deposito  dello  spirito, 
le  norme  indicate  all'art.  63*  e  compilando   quindi   il    rela- 
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tivo  verbale  in  doppio  esemplare,  uno  dei  quali  e  conse- 
gnato  al  fabbricante  che  ha  i'obbligo  di  custodirlo  nei 
locali  di  fabbrica  e  di  esibirlo  agli  agenti  di  vigilanza  ad  ogni 
loro  richiesta. 

Lo  spirito  da  spedirsi  alle  fabbriche  di  aceto  non  deve 
segnare  meno  di  90  gradi  dell'alcoolometro  centesimale 
utficiale.  NeL  registro  della  fabbrica,  dell'opificio  o  del  ma- 
gazzino,  da  cui  lo  spirito  proviene,  la  bolletta  di  cauzione 
e  citata  a  scarico  della  tassa  in  ragione  di  lire  90  per  ogni 
ettolitro  di  alcool  anidro ;  per  la  tassa  rimanente  deve  es- 
sere  citata  la  quietanza  di  pagamento. 

In  quanto  al  modo  di  prestare  la  cauzione  a  garanzia 
della  tassa  o  sopratassa  non  abbonata,  il  rilascio  della  bol- 
letta di  cauzione,  ali'introduzione  in  magazzino  ed  all'alli- 
bramento  nel  registro,  alia  costituzione  della  cauzione  per 
la  giacenza  dello  spirito  in  deposito,  nonche  alle  verifica- 
zioni  ordinarie  e  straordinarie  ed  ai  pagamenti  sulle  deti- 
cienze,  sono  da  osservarsi  le  disposizioni  degli  articoli  dal 
60  al  66  inclusivi.  Pero  se  si  tratta  di  spirito  importato  dal- 
l'estero,  il  pagamento  della  sopratassa  dovuta  sulle  defl- 
cienze  a  compimento  di  quella  gia  riscossa,  e  eseguito 
presso  la  dogana  che  ha  emessa  la  bolletta  di  cauzione. 

Art.  85.  —  Almeno  tre  giorni  prima  d'iniziare  la  lavora- 
zione,  il  fabbricante  di  aceto  deve  presentare,  in  doppio 
esemplare  alPufficio  tecnico  di  finanza  una  dichiarazione 
indicante  la  quantita  di  spirito  che  sara  impiegato  e  il  suo 
grado  di  forza,  la  proporzione  in  cui  lo  spirito  entra  nelle 
miscele,  la  durata  e  l'orario  giornaliero  della  lavorazione. 

Uno  degli  esemplari  della  dichiarazione,  vidimato  dall'uf- 
flcio,  viene  restituito  all'interessato,  il  quale  ha  l'obbligo 
di  custodirlo  in  fabbrica  e  di  presentarlo  agli  agenti  di 
finanza  ad  ogni  loro  richiesta. 

L'agente  delegato  alia  vigilanza  assiste  all'estrazione  dal 
magazzino  della  quantita  di  spirito  dichiarata  per  la  la- 
vorazione, accertandone  il  grado  di  forza,  nonche  all'adul- 
terazione  dello  spirito  stesso,  ed  alia  formazione  delle  mi- 
scele. 

L'adulterazione  si  deve  effettuare  mescolando  alio  spirito 
il  tre  per  cento  di  acido  acetico  assoluto,  od  il  quindici  per 
cento  di  oceto  concentrato. 

II  detto  agente  inscrive  sulla  dichiarazione  la  quantita  ed 
il  grado  di  forza  dello  spirito  estratto,  ne  attesta  l'avve- 
nuta  adulterazione,  e  vigila  inoltre  perche  tutto  lo  spirito 
adulterato  sia  impiegato  nella  formazione  delle  miscele. 
Trasmette  poscia  la  dichiarazione  all'  ufficio  tecnico  per 
lo  scarico  dello  spirito  dal  registro  di  magazzino. 

E  fatto  obbligo  al  fabbricante  di  tenere  un  registro  nel 
quale  sin  posto  in  evidenza  : 
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a)  la  quantita  delle  miscele  preparate ; 

b)  la  quantita  cli  esse  miscele  che  giornalmente  viene 
passata  ai  tini  di  acetificazione  ; 

c)  la  quantita  del  prodotto  giornaliero ; 

d)  la  quantita  e  la  destinazione  del  prodotto  estratto, 
volta  per  volta,  dalla  fabbrica. 

Questo  registro  deve  rirnanere  a  disposizione  degli  agenti 
di  vigilanza,  i  quali  possono,  quandochessia,  procedere  agli 
opportuni  riscontri,  per  accertare  la  concordanza  della 
quantita  di  aceto  ottenuto  con  quella  dello  spirito  estratto 
dal  magazzino. 

Nel  caso  di  cessazione  dalPindustria  della  fabbricazione 
dell'aceto,  lo  spirito  che  esistesse  nel  magazzino  annesso 
alia  fabbrica  decade  dal  beneficio  della  riduzione  della 
tassa  e  va  soggetto  alle  disposizioni  dell'ar.  67. 

Capo  XI. 
Trasporto  e  deposito  degli  spiriti  non  piic  soggetti  a  tassa. 

Art.  86.  —  Le  disposizioni  degli  articoli  12  e  23  della  legge 
(testo  unico)  30  gennaio  1896,  n.  26,  sono  applicabili  agli 
spiriti  e  alle  bevande  alcooliche  rimandate  dal  repertorio 
della  tariffa  doganale  a  spirito  dolcificato  od  aromatizzato. 

Sono  eccettuati  i  liquori  ottenuti  con  razionali  procedi- 
menti  cli  trasformazione,  e  quindi  vanno  soggetti  ai  vincoh, 
di  che  ai  citati  articoli,  gli  spiriti  di  quolsivoglia  gradua- 
zione,  anche  se  diluiti  con  acqua,  ai  quali  sia  stata  data 
la  apparenza  cli  liquori  con  l'aggiunta  di  una  o  piu  so- 
stanze  zuccherine,  aromatiche  e  coloranti  senza  pero  tra- 
sformarli  in  liquori  veri  e  propri. 

Sono  pure  eccettuati,  ossia  sono  esenti  clai  vincoli  della 
circolazione  e  del  deposito,  di  che  ai  citati  articoli  12  e  23, 
gli  spiriti  e  i  residui  della  distillazione  e  della  rettificazione 
adulterati  con  denaturante  generale. 

Per  la  risoluzione  delle  controversie  rispetto  alia  qualifl- 
cazione  dei  liquicli  spiritosi,  si  applicano  le  norme  stabilite 
dalla  legge  del  13  novembre  1887,  n.  5028  (serie  3a),  ecce- 
zione  fatta  della  disposizione  dell'art.  11  e  di  quella  del 
primo  periodo  del  comma  primo  dell'art.  12,  e  cio  in  rela- 
zione  all'art.  23  del  testo  di  legge. 

Nella  applicazione  delle  suddette  norme,  deve  intendersi 
che  alia  dogana  e  sostituito  l'ufficio  tecnico  di  finanza  e 
che  la  camera  di  commercio  alia  quale,  sopra  richiesta  di 
colui  che  ha  sollevata  la  controversia,  occorre  far  capo,  e 
quella  nella  cui  circoscrizione  si  trova  il  luogo  ove  fu  rin 
venuto  il  liquido  spiritoso  in  circolazione  od  in  deposito. 
Da  Ponte.  51 
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Art.  87.  —  Sono  documenti  giustificativi  del  trasporto  de- 
gli spiriti : 

a)  le  bollette  di  legittimazione ; 

b)  le  bollette  di  pagamento  dei  diritti  di  confine, 
quando  si  tratti  di  spiriti  provenienti  dall'estero,  purche 
sopra  richiesta  dalla  parte,  espressa  nel  corpo  della  dichia- 
razione  di  entrata,  siano  dalla  dogana  rivestite  delle  indi- 
cazioni  di  cui  alle  lettere  bed  delPart.  90. 

E  pero  in  facolta  dell'importatore  di  richiedere  alia  do- 
gana, per  il  trasporto  degli  spiriti  a  destinazione,  il  rilascio 
di  una  o  piu  bollette  di  legittimazione  in  base  a  quella  di 
pagamento,  a  tergo  della  quale  la  dogana  fa,  in  questo 
caso,  le  opportune  annotazioni  di  aiscarico. 

Art.  88.  —  Gli  uffici  incaricati  di  rilasciare  le  bollette  di 
legittimazione  per  il  trasporto  degli  spiriti,  sono; 

a)  le  dogane  e  le  sezioni  di  dogana ; 

b)  gli  uffici  tecnici  di  finanza ; 

c)  i  magazzini  di  deposito  e  gli  uffici  di  vendita  dei 
generi  di  privativa ; 

d(  le  brigate  delle  guardie  di  finanza ; 
e)  gli  agenti  addetti  alia  vigilanza  nelle  fabbriche  e 
negli  opifici. 

Ove  le  esigenze  del  commercio  lo  ricliiedano,  le  inten- 
denze  di  finanza  possono  incaricare  deU'emissione  delle 
accennate  bollette,  anche  : 

/)  le  agenzie  delle  imposte  ; 
g)  gli  uffici  del  registro ; 
h)  i  ricevitori  del  lotto; 
i)  gli  uffici  postali. 
Nei  comuni  di  maggiore  importanza  o  dove  sia  richiesto 
dalle  esigenze  del  commercio  oppure   dalla  topografia  dei 
centri  abitati,  l'incarico  di  rilasciare  le  bollette  puo  essere 
dato  a  piu  di  un  ufficio. 

Nei  luoghi  notevolmente  distanti  dalla  sede  di  alcuno  di 
detti  uffici,  le  intendenze  di  finanza  provvedono  perche  le 
bollette  siano  rfiasciate  da  agenti  inviati  periodicamente 
nei  luoghi  stessi.' 

Gli  uffici  diversi  da  quelli  delegati  per  la  riscossione  delle 
tasse  sulla  fabbricazione  della  birra  e  delle  acque  gassose, 
sono  considerati  quali  sezioni  di  questi  ultimi. 

Pel  rilascio  delle  bollette  di  legittimazione  e  per  gli  altri 
incarichi  eventualmente  loro  affidati  secondo  il  presente 
regolamento,  agli  uffici  indicati  alle  lettere  c,  /,  g,  It  ed  i, 
e  concessa  un'indennita  in  ragione  di  5  centesimi  per  ogni 
bolletta  di  legittimazione  rilasciata  durante  l'esercizio  fi- 
nanziarlo,  in  modo  pero  die  per  ciascun  ufficio  e  per  cia- 
scun  esercizio  non  possa  tale  indennita  superare  le  lire 
centocinquanta. 


Regolamento  jjer  Vappl,  delle  leggi  sugli  spiriti.     803 

Art.  89.  —  Per  gli  spiriti  esistenti  nei  depositi  di  die  al- 
l'art.  12  del  testo  ai  legge  30  gennaio  1896,  n.  2G,  per  queili 
esistenti  nelle  fabbriche  die  pagano  la  tassa  anticipatainente 
od  a  rate  quindicinali  e  per  queili  liberi  di  tassa  esistenti 
negli  opiflci  di  rettificazione,  la  bolletta  di  legittimazione 
non  puo  essere  rilasciata  se  1'interessato  non  presentn  al- 
1'agente  il  registro  di  carico  e  scarico,  e  se  da  questo  non 
risulta  die  nel  deposito,  nella  fabbrica  o  nelPopilirio  si 
trova  una  quantita  di  spirito  almeno  uguale  a  quell  a  per 
cui  si  chiede  la  bolletta. 

Per  gli  spiriti  sui  quali  la  tassa  e  pagata  a  misura  del-. 
Pestrazione,  la  bolletta  di  legittimazione  e  rilasciata  in 
base  al  registro  di  liquidazione  ed  a  quello  di  magazzino, 
e  in  essa  bolletta  ci  cita  la  quietanza  del  pagamento. 

In  nessun  altro  caso  e  ammesso  il  rilascio  di  bolletta  di 
legittimazione. 

Art.  90.  —  La  bolletta  di  legittimazione  deve  portare  il 
giorno  e  Pora  in  cui  viene  rilasciata  e  contenere  le  indiea- 
zioni  seguenti : 

a)  nome  e  cognome  del  richiedente  e  qualita  ed  ubi- 
cazione  del  deposito  o  del  magazzino  dal  quale  lo  spirito 
deve  estrarsi : 

b)  nome  e  cognome  del  destinatario  e  luogo  precise 
di  destinazione  dello  spirito ; 

c)  quantita  dello  spirito,  e  grado  di  forza,  qualita,  nu- 
mero  e  marche  dei  recipienti ; 

d)  termine  utile  per  raggiungere  la  destinazione, 
mezzo  di  trasporto  e  itinerario  da  seguire ; 

e)  giorno  ed  ora  in  cui  deve  intraprendersi  il  tra- 
sporto, avvertendo,  quanto  al  giorno,  che  esso  puo  essere 
anche  fissato  in  uno  dei  tre  successivi  a  quello  del  rilascio 
della  bolletta. 

La  tassa  di  bollo  di  centesimi  10  e  riscossa  mediante  cor- 
nspondenti  marche  da  bollo  da  applicarsi  sulla  bolletta 
all'atto  del  rilascio. 

Tale  marca,  a  cura  dell'agente,  die  emette  la  bolletta 
ed  ai  termini  dell'art.  1G,  comma  3°,  della  legge  (testo  unico) 
4  luglio  1897,  n.  414,  e  apposta  in  prossimita  della  linea  di 
separazione  dalla  matrice  ed  annullata  con  la  sov^appo- 
sizione  del  bollo  di  uffizio,  in  modo  clie  questo  bollo  ri- 
manga  impresso  in  parte  sulla  matrice  ed  in  parte  sulla 
bolletta. 

Quando  Pagente  non  abbia  un  bollo  proprio,  egli,  a  norma 
di  quanto  e  disposto  dal  capoverso  4°  e  seguenti  del  sopra- 
citato  art.  16,  applica  la  marca  in  fine  della  bolletta  ed 
immediatamente  prima  della  firma,  e  ne  eseguisce  Pannul- 
lamento  scrivendo  in  una  sola  linea  ed  in    tutte   lettere  la 
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data  del  rilascio,  in  guisa  che  la  scritturazione  incominci 
sul  foglio  al  lato  destro  della  marca  e  passando  orizzon- 
talmente  su  di  essa  vada  a  terminare  parimenti  sul  foglio 
al  lato  sinistro. 

Art.  91.  —  II  mittente  ha  Pobbligo  di  far  contrassegnare 
la  bolletta  dalPammiriistrazione  delle  strade  ferrate  al  mo- 
mento  della  spedizione,  quando  il  trasporto  avvenga  per 
ferrovia.  Non  onservandosi  questa  formalita,  la  bolletta  cli 
legittimazione  non  e  valida. 

Per  i  trasporti  in  cabotaggio,  la  bolletta  di  legittima- 
zione deve  accompagnare  lo  spirito,  unitamente  con  la  bol- 
letta di  lasciapassare,  e  serve  per  la  continuazione  del 
viaggio  per  via  di  terra,  flno  al  luogo  di  destinazione. 

Art.  92.  —  Gli  ufflci  incaricati  del  rilascio  delle  bollette  di 
legittimazione  lianno  la  facolta  di  prorogare,  a  richiesta 
anche  verbale  delle  parti,  la  validita  delle  bollette  stesse, 
purche  non  siano  scadute,  e  sia  riconosciuto  insufflciente 
il  termine  concesso  per  raggiuegere  Passegnata  destina- 
zione, oppure  siano  avvenuti  giustificati  ritardi  nella  spe- 
dizione o  nel  trasporto  dello  spirito.  Tale  facolta  compete 
anche  ad  uno  degli  uffici  stessi,  diverso  dalP  emittente, 
quando  trattisi  di  trasporti  per  ferrovia  o  per  via  di  mare. 

Possono  altresi  i  detti  uffici  mutare,  secondo  la  richiesta, 
la  destinazione  della  merce  ed  autorizzare  il  ritorno  di 
questa  al  luogo  di  partenza,  stabilendo  in  entrambi  i  casi 
il  termine  utile  per  raggiungere  la  nuova  destinazione. 

Le  intendenze  di  flnanza,  le  dogane  e  gli  uffici  tecnici  di 
finanza  hanno  inoltre  la  facolta  di  prorogare,  su  regolare 
domanda  scritta,  la  validita  delle  bollette  ancorche  sca- 
dute, qualora  la  scadenza  sia  avvenuta  durante  il  trasporto 
della  merce  col  mezzo  di  ferrovia  o  per  via  di  mare,  o  du- 
rante la  permanenza  presso  la  stazione  ferroviaria  o  lo 
scalo  marittimo,  sempreche  sia  escluso  ogni  sospetto  di 
frode. 

Delia  proroga  accordata  e  della  nuova  destinazione,  deve 
farsi  risultare  nella  bolletta  di  legittimazione. 

Art.  93.  —  La  circolazione  ed  il  deposito  degli  spiriti  e 
delle  bevande  alcooliche  sono  liberi  nell'interno  della  cinta 
daziaria  dei  comuni  chiusi  agli  effetti  del  dazio  di  consumo, 
purche  Pamministrazione  del  dazio  stesso  provveda  gra- 
luitamente  per  mezzo  degli  agenti  daziari,  sotto  la  sorve- 
glianza  dell'amministrazione  flnanziaria,  al  riscontro  del 
movimento  di  entrata  e  di  uscita  degli  spiriti  e  delle  be- 
vende  alcooliche,  soggette  a  vincolo,  e  delle  relative  bol- 
lette di  legittimazione  o  degli  altri  recapiti  dognnali. 

AlPuopo  gli  uffici  daziari  dovranno: 
1"  richiedere,  all'entrata  nel  comiine  di  spiriti  o  di    he- 
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vande  alcooliche  in  quantity  eccedente  dieci  litri,  la  bol- 
letta  die  ne  legittima  la  provenienza,  e  attestare  sulla 
medesima  il  giorno  e  l'ora  della  presentazione  ; 

2°  ritirare  le  bollette  di  pagamento  o  di  legitlimazione 
soortanti  i  generi  che  fimangono  per  consumo  nell'ambito 
daziario ; 

3°  consegnare  giorno  per  giorno  le  bollette  ritirate  al- 
rufflcio  finanziario,  all'uopo  designato  dalPintendente  di 
finanza  ; 

4°  sequestrare  gli  spiriti  e  le  be  vande  alcooliche  sfor- 
nita  di  recapito,  o  scortate  da  bollette  scadute  o  non  cor- 
rispondenti  alio  stato  dei  generi  o  alia  loro  destinazione, 
e  fame  consegna  all'ufficio  finanziario  incaricato  di  redi- 
gere  il  verbale  di  contravvenzione  ; 

5°  riscontrare  che  le  bollette  riguardanti  generi  giunti 
per  ferrovia  presentino  il  bollo  speciale  della  stazione  di 
partenza ; 

6°  denunziare  infine  all'ufficio  finanziario  competente 
tutte  le  irregolarita  ed  omissioni  riscontrate  nell'esame 
delle  varie  specie  di  recapiti. 

Per  ciascuno  dei  comuni  chiusi,  eccettuati  quelli  nei  quali 
la  gestione  del  dazio  di  consumo  e  tenuta  dallo  Stato,  Pas- 
sunzione  degli  obblighi  di  che  nel  presente  articolo  deve 
risultare  da  regolare  la  deliberazione  della  giunta  o  del 
consiglio  comunale. 

11  Ministero  ha  facolta  di  far  cessare  le  franchigie  per 
quei  comuni  che  non  soddisfacessero  puntualmente  agli 
obblighi  assunti.  I  comuni  che  intendessero  rinunziarvi, 
devono  darne  avviso  al  Ministero  almeno  un  mese  prima. 

Saranno  in  ogni  caso  esclusi  dalle  franchigie  suddette 
le  fabbriche,  gli  opifici  di  rettificazione  e  i  depositi  doga- 
nali  o  assimilati,  cli  cui  all'art.  8  della  legge  30  gennaio  1896, 
n.  26. 

Art.  94.  —  Salvo  le  esenzioni  di  cui  all'articolo  precedent e, 
chiunque  voglia  tenere  in  deposito,  in  quantita  maggiore 
di  20  litri,  spiriti  o  bevande  alcooliche  (esclusi  gli  spiriti 
adulterati  col  clenaturante  generale  ed  i  liquori  veri  e  pro- 
prii,  a'  sensi  dell'art.  86)  deve  almeno  10  giorni  prima,  fame 
denunzia  in  doppio  esemplare  all'ufficio  tecnico  di  finanza, 
indicando  il  proprio  nome  e  cognome  e  l'ubicazione  pre- 
cisa  del  deposito,  nonche  iL  nome  e  cognome,  e  la  residenza 
nel  comune  di  chi  tiene  le  chiavi  del  deposito  s^esso  nel 
caso  di  assenza  delPesercente. 

Alio  stesso  obbligo  sono  sottoposti  i  fabbricanti  di  spirito 
che  pagano  la  tassa  anticipatamente  od  a  rate  quindici 
nali,  nonche  i  rettincatori  che  trattano  spiriti  non  piu  sog- 
getti  a  tassa. 
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L'ufficio  tecnico  restituisce  all'interessato  una  degli  esem- 
plari  della  denunzia,  munito  dell'indicazione  del  giorno  e 
dell'ora  in  cui  fa  presentata,  e  nello  stesso  tempo  dispone 
perchegli  sia  consegnabo  il  registro  di  carico  e  scarioo  e 
il  registro  memoriale,  die  devono  conservarsi  nel  locale 
di  deposito  continuamente  a  disposizione  degli  agenti. 

Sono  esenti  dall'obbligo  di  tenere  i  detti  registri,  ma  non 
da  quello  della  denunzia  come  sopra,  i  venditori  di  spiriti 
e  di  bevande  alcooliche,  purche  la  quantita  che  tengono  in 
deposito  non  superi  complessivamente  i  100  litri  e  sia  giu- 
stificata  da  regolari  bollette  di  legittimazione,  e  purche 
inoltre  ne  facciano  la  vendita  in  quantita  non  eccedente 
due  litri  per  volta.  Nel  limite  di  100  litri  non  sono  da  cal- 
colarsi  gli  spiriti  adulterati  col  denaturante  generale  ed  i 
liquori  veri  e  propri  ai  termini  clell'art.  86. 

Art.  95.  —  Nei  depositi  non  si  possono  introdurre  spiriti 
e  bevande  alcooliche  (eccettuati  gli  spiriti  adulterati  col 
denaturante  generale  ed  i  liquori,  a  norma  dell'art.  86),  se 
non  in  partite  maggiori  di  10  litri  idrati  per  ciascuna  ed 
accompagnate  da  bolletta  di  legittimazione.  La  presente 
disposizione  non  e  applicabile  ai  depositi  dei  fabbricanti  e 
rettificatori  di  cui  al  comma  secondo  delParticolo  prece- 
dente,  limitatamente  pero  agli  spiriti  da  essi  prodotti. 

Art.  96.  —  II  titolare  del  deposito  ha  Pobbligo  diiscrivere 
nol  registro : 

dalla  parte  del  carico,  la  data  clell'introduzione  in  de- 
posito delle  singole  partite  di  spirito  e  di  bevande  alcoo- 
liche, e  le  relative  quantita  e  grado  di  forza,  citando  la 
data  ed  il  numero  delle  bollette  di  legittimazione,  nonche 
l'ufficio  che  le  ha  emmesse ; 

dalla  parte  clello  scarico,  alia  fine  di  ciascun  giorno, 
la  quantita  complessiva  eel  il  grado  medio  di  forza  dello 
spirito  e  delle  bevande  alcooliche,  estratti  per  il  consumo, 
a  partite  non  superiori  a  10  litri. 

Gli  spiriti  adulterati  col  denaturante  generale,  e  i  liquori 
veri  e  propri,  a'  sensi  dell'art.  86,  non  devono  essere  presi 
in  carico  nel  registro. 

Nelle  fabbriche  di  cui  al  comma  secondo  dall'art.  94  i\ 
carico  del  registro  viene  giustificato  con  l'indicazione  degli 
estremi  delta  dichiarazione  di  lavoro. 

I  trasformatori;  gli  esercenti  stabilimenti  enologici  e  co- 
loro  che  fabbricano  liquori,  devono  giornalmente  segnare 
a  discarico  nel  registro  le  quantita  prelevate  dal  deposito 
per  essere  im'piegate  nelle  operazioni  di  trasformazione,  di 
concia,  o  di  preparazione  dei  liquori. 

In  ogni  caso,  si  devono  portare  a  discarico  le  quatita  de- 
ficienti  per  call  e  dispersioni  nei  liquidi  presi  in  carico. 
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I  fabbricanti,  di  cui  al  comma  secondo  dell'art.  94,  ehe 
rettifichino  gli  spiriti  prodotti  nella  fabbrico,  e  gli  eser- 
centi  gli  opifici  di  rettificazione  di  cui  al  comma  stesso, 
devono  inoltre  portare  a  discarico  i  cali  dipendenti  dalle 
operazioni  di  rettificazione. 

Le  singole  partite  estratte  giornalmente  per  il  consumo 
in  quantita  non  superiore  a  10  litri  e  quelle  levate  per  le 
operazioni  di  trasformazione  di  concia  e  di  preparazione 
di  liquori,  la  somma  delle  quali  e  da  portarsi  a  discarico, 
a  sensi  del  presente  articolo,  devoao  essere  notate  volta 
per  volta  in  un  registro  memoriale. 

Nello  stesso  registro  memoriale  si  devono  anche  segnare 
le  quantita  deficienti  per  cali  e  dispersioni,  nonche  i  cali 
di  rettificazione. 

Per  le  estrazioni  di  spiriti  e  di  bevande  alcooliche  (esclusi 
gli  spiriti  adulterati  col  denaturante  generale  ed  i  veri  e 
propri  liquori)  da  trasportare  in  quantita  maggiore  cli  10  litri, 
il  discarico  nel  registro  deve  essere  fatto  dall'agente  die 
rilascia  la  bolletta  di  legittimazione,  citando  la  data  ed  il 
numero  della  bolletta  stessa  ed  iudicando  la  quantita  dello 
spirito  da  estrarsi  dai  deposito. 

II  detto  agent.e  deve  certificare  con  la  propria  firma  l'an- 
notazione  di  discarico. 

II  registro  di  carico  e  scarico  deve  portare  a  corredo  le 
bollette  di  legittimazione  o  di  pagamento  dei  diritti  di  con- 
fine, e  deve  essere  presentato,  insieme  col  registro  memo- 
riale, agli  agenti  della  finanza,  ad  ogni  richiesta. 

Questi  hanno  facolta  di  procedere,  ogni  qualvolta  lo  cre- 
dano  opportuno,  alia  verificazione  degli  spiriti  e  delle  be- 
vande alcooliche  esistenti  nel  deposito. 

Gli  spiriti  e  le  bevande  alcooliche  che  si  riscontrassero 
in  ecceclenza  in  confronto  alle  risultanze  del  registro  te- 
nuto  conto  clei  documenti  a  corredo,  sono  considerati  di 
contrabbando. 

Art.  97.  —  Avvenendo  lo  smarrimento  o  la  distruzione  del 
registro  cli  carico  e  scarico,  il  titolare  del  deposito  deve 
avvisarne  immediatamente  l'ufficio  tecnico  di  finanza,  giu- 
stificando  che  il  fatto  e  dovulo  a  forza  maggiore. 

L'ufficio  tecnico  ricostituisce  il  carico  del  registro  in  base 
alle  bollette  che  hanno  servito  tanto  per  l'introduzione 
degli  spiriti  nel  deposito,  quanto  per  l'estrazione  ed  in  base 
al  registro  memoriale.  A  tal  fine  Pinteressato  ha  obbligo 
di  presentare  al  detto  ufficio  le  accennate  bollette,  ovvero, 
in  mancanza  di  esse,  equivalentl  certificati  degli  ufflci  fi- 
nanziari. 

La  quantita  di  spirito  per  la  quale  non  risultasse  giusti- 
ficata  la  giacenza,  e  consiclerata  di  contrabbando. 
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Art.  98.  —  AU'esaurimento  del  registro  di  carico  e  scarico 
o  del  registro  memoriale,  ed  in  ogni  caso  dopo  il  30  giugno 
di  ciascun  anno,  il  registro  e  cbiuso  dall'ufflcio  finanziario 
al  quale  gli  interessati  devono  pertanto  consegnarlo,  con 
a  corredo  i  prescritti  documenti  e  con  il  registro  memo- 
riale. 

L'ufficio  finanziario  rilascia  all'interessato  registri  nuovi 
sui  quali  riporta  la  rimanenza  risultante  dal  registro 
chiuso  che  spedisce  aH'ufficio  tecnico  insieme  con  i  docu- 
menti. 

Capo  XII. 

Esportazlotu. 

Art.  99.  —  Alle  operazioni  di  esportazioni  all'estero  degii 
spiriti  impiegati  nella  preparazione  dei  vini  tipici  e  dei  li- 
quori ;  degli  spiriti  in  natura  aggiunti  oi  vini  comuni,  ai 
mosti  od  alle  frutte  e  del  cognac  sono  autorizzate  soltanto 
le  dogane  di  primo  ordine-e  quelle  di  secondo  ordine  della 
prima  classe,  quando  non  sia  altrimenti  provveduto  con 
disposizioni  speciali. 

Art.  100.  —  Per  l'esportazione  dei  vini  tipici  conciati  al- 
l'infuori  dell'assistenza  deH'amministrazione  finanziaria,  e 
per  l'esportazione  dei  liquori  con  diritto  al  rimborso  della 
tassa,  sono  da  osservarsi  le  disposizioni  del  comma  2°  del- 
Part.  59  della  legge  doganale. 

L'esportatore  deve  indicare  nella  dichiarazione  non  solo  la 
quantita,  ma  anche  il  grado  alcoolico  del  vino  tipico  o  del 
Liquore  da  esportare,  e  la  dogana  di  uscita  deve  scrivere 
in  cifre  e  in  lettere  la  quantita  riscontrata  nella  verifi- 
cazione. 

Inoltre  la  dogana  preleva  tre  campioni  di  un  litro  cia- 
scuno,  se  trattasi  di  vini  tipici,  e  di  un  mezzo  litro  ciascuno, 
se  trattasi  di  liquori,  e  a  spese  delPesportatore  li  suggella 
con  i  bolli  della  flnanza  e  dell'interessato  e  li  trasmette 
all'ufflcio  tecnico  di  flnanza,  dal  quale  dipende  la  provincia 
ove  esiste  lo  stabilimento,  perche  ne  eseguisca  la  verifica- 
zione  nel  modo  indicato  alParticolo  seguente,  salvo  che  la 
dogana  stessa  non  sia  stata  autorizzata  ad  eseguire  tale 
veriflcazione. 

E  in  facolta  delPesportatore  di  cbiedere  all'ufficio  tecnico 
di  flnanza,  almeno  tre  giorni  prima  di  estrarre  i  vini  tipici 
od  i  liquori  dallo  stabilimento,  che  la  veriflcazione  sia  fatta 
sopra  luogo.  In  tale  caso  sono  a  carico  dell'interessato  le 
spese  per  indennita  al  personale  delegato. 

La  richiesta  e  fatta  mediante  presentazione  della  dichia- 
razione di  esportazione.  Su  questa   Pufflcio  tecnico  indica 
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la  data  della  presentazione  ed  attesta  la  concordanza  tra 
la  matrice  e  la  flglia.  Procede  poscia  alia  verificazione 
della  quantita  e  grado  di  forza  dei  vini  tipici  o  dei  liquori 
da  esportarsi  e  ne  fa  attestazione  nello  spazio  destmato  a 
ricevere  il  risultato  di  visita,  aggiungendovi  l'inclicazione 
dei  suggelli  apposti  ai  recipient]'. 

La  dichiarazione  viene  dall'ufficio  tecnico  posta  in  busts 
cliiusa  a  suggello  e  consegnata  all'esportatore  per  la  pre- 
sentazione colla  merce  alia  dogana  di  uscita. 

La  dogana,  riconosciuti  intatti  i  suggelli,  oonverte  la  di- 
chiarazione in  bolletta  e  stacca  la  flglia  die  consegna  al- 
l'interessato. 

Se  dalla  finanza  o  dall'interessato  viene  impugnato  il 
risultato  della  verificazione,  si  spedisce  il  secondo  cam- 
pione  al  Ministero,  die  provvede  ad  una  nuova  analisi,  il 
risultato  della  quale  deve  ritenersi  come  definitive  Del 
giorno  e  dell'ora  in  cui  avra  luogo  la  naova  analisi,  e  dato 
avviso  all'interessato,  il  quale  puo  intervenire  o  farsi  rap 
presentare.  II  terzo  campione  deve  rimanere  suggellato  a 
disposizione  della  finanza. 

Art.  101.  —  La  quantita  di  spirito  impiegato  nella  pre- 
parazione  dei  vini  tipici  viene  determinata  con  l'uso  della 
formola  : 

^  100 

G=m=x~  {a~X) 

nella  qnale  a  dinota  la  riccbezza  alcoolica  effettiva  del 
vino  conciato,  ed  X  quella  del  vino  naturale. 

La  determinazione  del  grado  alcoolico  effettivo  dei  vini 
tipici  e  dei  liquori,  si  fa  per  mezzo  della  distillazione,  ado- 
perando  gli  appareccbi  somministrati  dalPamministrazione 
ed  uflficialmente  verificati. 

Sostituendo  nella  formola  i  valori  di  a  risultanti  dalla 
prova  con  la  distillazione,  e  quelli  di  X  stabillti  dall'art.  13 
del  testo  cli  legge  30  gennaio  1896,  n.  26,  si  ottiene  la  quan- 
tity di  alcool  assoluto,  espressa  in  gradi,  aggiunta  ad  un 
ettolitro  di  vino  tipico,  sulla  quale  va  liquidata  la  restitu- 
zione. 

Se  si  tratta  di  liquori,  la  restituzione  va  liquidata  su 
tutta  la  quantita  di  spirito  risultante  dal  saggio  con  la  di- 
stillazione. 

Del  grado  alcoolico  reale  dei  vini  tipici  o  dei  liquori  ri- 
scontrato  con  l'analisi  dei  campioni,  si  fa  constare  sulla 
bolletta  di  uscita,  scrivendolo  in  cifre  ed  in  lettere. 

Art.  102.  —  Per  ottenere  la  restituzione  della  tassa  sullo 
spirito  aggiunto  ai  vini  tipici,  o  contenuto  nei  liquori,  oc- 
corre  sia  fatta  domanda  all'intendente  di  finanza  della  pro- 
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vincia  ove  risiede  l'esportatore  o  il  giratario  della  bolletta 
di  uscita  entro  il  termine  prescritto  dall'art.  15  del  testo 
di  legge  30  gennaio  1896,  num.  26. 

La  domanda  deve  avere  a  corredo  le  bollette  di  esporta- 
zione  originali,  munite  della  indicazione  del  grado  alcoo- 
lico  dei  vini  tipici  o  clei  iiquori  esportati,  e  dev'essere  giu- 
stiflcata  con  il  conteggio  particolareggiato  della  tassa  di 
cui  si  chiecle  la  restituzione. 

Art.  103.  —  I  fabbricanti,  i  rettificatori  ed  i  commer- 
cianti  all'ingrosso  che  vogliono  esportare  spiriti  in  natura 
od  introdurli  nei  depositi  cloganali  con  abbuono  della  tassa 
di  fabbricazione,  devono  provvedersi  della  bolletta  di  cau- 
zione, alia  quale  sono  applicabili  le  disposizioni  degli  arti- 
coli  60,  61  e  62.  Devono  inoltre  presentare  alia  dogana  di 
destinazione  la  dichiarazione,  indicando  la  quantita  ed  il 
grado  di  forza  dello  spirito  e  facendo  riferimento  alia  bol- 
letta cli  cauzione. 

Uguale  procedimento  deve  adottarsi  per  l'esportazione 
del  cognac. 

Se  l'estrazione  dello  spirito  e  fatta  da  una  distilleria  non 
soggetta  alia  vigiianza  permanente,  il  limite  minimo  di 
quantita  da  estrarsi  per  ogni  volta  non  pud  essere  infe- 
riore  a  due  eitolitri.  Se  invece  trattasi  di  cognac  non  puo 
essere  inferiore  ad  un  ettolitro. 

La  dogana  precede  alia  verificazione  della  merce  e  con- 
verte  la  dichiarazione  in  bolletta,  facendo  analoga  attesta- 
zione  su  quella  di  cauzione.  Tanto  in  essa  bolletta  quanto 
nelia  dichiarazione,  il  risultato  cli  visita  deve  essere  espresso 
scrivendo  in  tutte  le  lettere  la  quantita  dello  spirito  ed  il 
suo  grado  di  forza. 

La  bolletta  di  cauzione  e  dalla  dogana  spedita  all'ufficio 
tecnico  che  aveva  precedentemente  in  carico  lo  spirito.  11 
certificato  di  scarico  e  spedito  all'ufficio  che  ha  emessa  la 
bolletta  cli  cauzione,  il  quale,  nel  caso  di  deficienza,  pro- 
cede  a  norma  clell'art.  62. 

Art.  104.  Le  operazioni  di  concia  dei  vini  cornuni,  dei  mo- 
sti  e  delle  frutta  da  esportarsi  possono  aver  luogo  negli 
spazi  doganali  e  negli  stabilimenti  enologici. 

Pero  il  capo  della  dogana  o  Pufficio  tecnico  di  finanza, 
sulla  richiesta  dell'interessato,  puo  autorizzare  che  le  ope- 
razioni siano  compiute  in  altre  localita,  purche  si  prestino 
all'esercizio  di  un'  efficace  vigiianza  tanto  sullo  spirito  da 
impiegarsi  nelia  concia  quanto  sul  vino  conciato,  e  la  parte 
paghi  le  indennita  di  viaggio  o  di  soggiorno  agli  agenti 
deputati  ad  assistere  alia  miscela. 

Quando  la  miscela  avvenga  fuori  degli  spazi  doganali  o 
dello  stobilimento  enologico,  lo  spirito  da  trasportarsi  dalla 


Regolamento  per  Vappl.  delle  leggi  sugli  spiriti.     81] 

dogana  o  dol  magazzino  dello  stahilimento  enologico  al 
luogo  clella  concia,  e  scortato  da  agenti  di  vigilanza. 

E  in  facolta  dell'esportatore  di  richiedere  invece  della 
scorta,  il  rilascio  di  una  bolletta  di  cauzione. 

Art.  105.  —  Per  la  concia  dei  vini  comuni,  del  mosto  e 
delle  frutta  con  alcool  estero  in  esenzione  della  sopratassa 
di  fabbricazione,  l'esportatore  deve  presentare  alia  dogana 
una  dichiaraziono  di  lasciapassare  per  merci  estere,  nella 
quale  oltre  le  indicazioni  richieste  dalla  legge  doganale, 
deve  specificare  quelle  riguardanti  la  quantita  dei  vini,  dei 
mosti  o  delle  frutta  da  conciare  e  la  quantita  e  grado  di 
forza  dello  spirilo  da  impiegare. 

Le  operazioni  di  concia  devono  essere  compiute  alia  pre- 
senza  di  un  ufflciale  della  dogana,  il  quale  appone  sulla 
defcta  dichiarazione  di  lasciapassare  ie  attestazioni  dell'av- 
venuta  miscela,  ripetenclo  in  lettere  la  quantita  e  grado  di 
forza  dello  spirito  effettivamente  impiegato.  Inoltre  liquids 
il  dazio  di  entrata  per  il  quale  viene  staccata  apposila  bol- 
letta di  riscossione,  con  riferimento  al  lasciapassare  per 
merci  estere. 

Eseguito  il  pagamento,  la  dichiarazione  di  lasciapassare 
viene  convortita  in  bolletta  e  consegnata  all'esportatore 
per  l'imbarco  della  merce. 

Quando  l'esportazione  avvenga  per  via  di  terra  e  la  do- 
gana non  si  trovi  all'estremo  confine,  l'esportatore  invece 
della  dichiarazione  di  lasciapassare,  ne  presenta  altra  per 
spedizione  alia  dogana  di  confine  con  bolletta  di  cauzione, 
come  praticasi  per  le  merci  estere  spedite  da  una  ad  al- 
tra dogana,  seguendo,  nel  resto,  le  norme  stabilite  piu 
sopra. 

Art.  106.  —  Per  la  concia  dei  vini  comuni,  del  mosto  e 
delle  frutta  con  spirito  nazionale,  da  compiersi  negli  spazi 
doganali  o  negli  altri  luoghi  alfuopo  desigati  dal  capo 
della  dogana,  l'interessato  presenta  una  dichiarazione  di 
esportazione,  la  quale  oltre  ai  dati  richiesti  dalla  legge 
doganale,  deve  contenere  quelli  riguardanti  la  quantita  dei 
vini,  dei  mosti  o  delle  frutta  da  conciare,  e  la  quantita  e 
grado  di  forza  dello  spirito  da  impiegare,  con  riferimento 
alia  bolletta  di  cauzione  die  ha  servito  per  il  trasporto 
dello  spirito,  oppure  al  registro  in  cui  lo  spirito  e  alli- 
brato. 

La  dogana  procede  come  all'articolo  precedente,  esclusa 
la  riscossione  del  dazio,  converte  la  dichiarazione  in  bol- 
letta, e  dopo  accertata  l'esportazione  del  prodotto  miscel- 
lato  invia  la  bolletta  di  cauzione  ed  il  certificate)  di  sca- 
rico  agli  uffici  indicati  neH'ultimo  comma  dell'art.  103.  Nelle 
attestazioni  suUa  bolletta  di  cauzione,  la  dogana  deve  far 
cenno  deH'avvenula  miscela. 
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Art.  107.  —  Se  intendesi  di  eseguire  la  concia  nello  sta- 
bilimento  enologico  od  in  localita  diverse  dagli  spazi  do- 
ganali  o  designate  dal  capo  della  dogona,  la  dichiarazione 
di  esportazione  di  cui  nel  precedente  articolo,  cleve  essere 
presentata  all'ufficio  tecnico  di  finanza  tre  giorni  prima  o 
in  quel  termine  piu  breve  che  fosse  stato  stabilito  di  co- 
mune  accorclo. 

L'ufficio  tecnico  accerta  la  concorclanza  della  matrice 
con  la  figlia  e  dispone  per  l'assistenza  alle  operazioni  di 
miscela. 

Gompiute  le  operazioni  di  miscela,  gli  agenti  clie  l'hanno 
presenziata  appongono  analoga  attestazione  tanto  sulla  di- 
chiarazione matrice  quanto  su  la  figlia  nello  spazio  de- 
stinato  a  ricevere  il  risultato  di  visita,  ripetendo  in  tutte 
lettere  la  quantita  ed  ii  grado  di  forza  dello  spirito  im- 
piegato. 

II  prodotto  della  miscela  viene  quindi  accompagnato  alia 
dogana  di  confine  con  bolletta  di  cauzione  per  la  tassa  ine- 
rente  alio  spirito  impiegato,  facendo  riferimento  alia  dichia- 
razione di  esportazione  sopra  indicata. 

Per  la  emissione  della  bolletta  di  cauzione,  l'applica- 
zione  dei  suggelli  ai  recipienti  e  le  attestazioni  da  porsi 
sulla  bolletta  sono  applicabiii  le  disposizioni  degli  articoli 
60,  61  e  62. 

Art.  108.  —  La  bolletta  di  cauzione  e  la  dichiarazione  di 
esportazione  devono  essere  presentate  alia  dogana  insieme 
col  prodotto  della  miscela. 

La  dogana,  verificata  l'incolumita  dei  suggelli,  converte 
la  dichiarazione  in  bolletta,  procedendo,  per  tutto  il  resto, 
come  agli  articoli  105  e  106. 

Art.  109.  —  I  prodotti  miscelati  negli  spazi  doganali  con 
spirito  nazionale,  devono  esportarsi  subito. 

Di  regola  devono  egualmente  esportarsi  subito  i  prodotti 
conciati  nei  detti  spazi  con  spirito  estero,  ed  anche  quelli 
conciati  con  spirito  nazionale,  sotto  la  vigilanza  dell'ufficio 
tecnico  di  finanza. 

Qualora  pero,  per  circostanze  special]'  od  impreviste,  oc- 
corra  ritardare  l'esportazione  dei  prodotti  indicati  al  se- 
condo  comma,  si  procede  nel  modo  seguente  : 

Per  lo  spirito  estero,  in  luogo  della  dichiarazione  di  la- 
sciapassare,  l'interessato  presenta  alia  dogana  una  dichia- 
zione  d'introduzione  in  deposito  e  la  dogana  fa  su  questa 
le  attestazioni  di  cui  all'art.  105, 

Invece  per  gli  spiriti  cli  produzione  interna,  si  accorda 
per  la  presentazione  della  merce  alia  dogana  un  congruo 
termine  che  comprenda  anche  il  tempo  della  sosta  nel 
luogo  della  concia.  Qualora  pero  la  sosta  dovesse  protrarsi 
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oltre  clieci  giorni,  i  prodotti  miscelati  devono  essere  in- 
trodotti  in  un  magazzino  chiuso  a  doppia  chiave  e  non  si 
accorda  lo  scarico  della  bolletta  di  cauzione  che  ha  ser- 
vito  per  il  trasporto  dello  spirito  al  luogo  della  concia, 
se  non  dopo  che  sia  stata  emessa  la  nuova  bolletta  di 
cauzione  per  la  spedizione  del  vino  conciato  alia  dogana 
di  confine. 

Art.  110.  —  L'  ufficio  tecnico  di  finanza,  quando  riceve 
dalla  dogana  le  bollette  di  cauzione  di  cui  agli  articoli  103, 
106  e  108,  prende  nota  nel  registro  di  fabbrica  o  di  magaz- 
zino della  quantita  di  spirito  da  discaricare,  quale  risulta 
dalla  bolletta  di  cauzione,  salvo  ad  effettuare  l'abbuono 
cleflnitivo  di  tassa,  allorche  sia  presentata  domanda,  do- 
cumentata  a  norma  dell'art.  15  della  legge  30  gennaio  189G, 
n.  26. 

Riguardo  alle  fabbriche  che  pagano  la  tassa  anticipa- 
tamente,  accredita  la  somma  corrispondente  alia  tassa  da 
abbuonarsi  sullo  spirito  esportato  per  le  lavorazioni  suc- 
sessive. 

Capo  XIII. 

Vigilanza. 

Art.  111.  -  II  servizio  di  vigilanza  e  di  riscontro  e  affidato 
agli  uffici  tecnici  di  finanza,  che  lo  esercitano  per  mezzo 
degli  ingegneri  e  del  personale  dipendente,  nonche  delle 
guardie  di  finanza  le  quali  per  l'esecuzione  del  ser\  izio 
stesso  dipendono  e  ricevono  istruzioni  dal  detto  ufficio. 

In  via  sussicliaria,  concorrono  all'esecuzione  del  servizio 
di  vigilanza  i  reali  carabinieri  e  le  guardie  di  pubblica  si- 
curezza. 

Art,  112.  —  Oltre  ai  locali  di  clie  agli  articoli  69,  73  e  78, 
sono  soggetti  alia  viglianza  ; 

a)  le  fabbriche  di  spirito,  gli  opifici  di  rettificazione  e 
di  trasformazione,  e  i  locali  ove  si  adoperano  apparecchi 
per  operazioni  diverse  dalla  distillazione,  rettiflcazione  e 
trasformazione  degli  spiriti,  eel  i  locali  nei  quali  si  costu- 
discono  apparecchi  distillatori  o  parte  dei  medesimi: 

b)  le  fabbriche  di  aceto  ed  i  locali  annessi ; 

c)  i  magazzini  degli  spiriti  vincolati  a  tassa,  compresi 
<iuelli  di  preparazione  del  cognac  ; 

d)  gli  stabilimenti  per  la  concia  dei  vini,  dei  most]  e 
delle  frutta  da  esportare; 

e)  i  depositi  di  spiriti  liberi  di  tassa. 

Art.  113.  —  Gli  agenti  hanno  diritto  <li  aecedere  libera- 
mente  nei  luoghi  indicati  all'articolo  precedente,  per  i'sc- 
guirvi  gli  opportuni  riscontri  ed  inventari,  ed  esaminare  i 
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registri  ed  i  documenti  prescritti  dal  presente  regola- 
mento. 

Hanno  inoltre  il  diritto  di  prelevare  campioni  delle  ma- 
terie  prime,  di  quelle  in  corso  di  lavorazione  e  dei  pro- 
dotti,  senza  che  il  proprietario  possa  richiedere  alcun  com- 
penso.  Del  prelevamento,  devono  pero  redigere  verbale  in 
doppio  originale,  da  firmarsi  anclie  dall'interessato,  al 
quale  ne  e  consegnato  un  esemplare. 

Gli  esercenti  hanno  l'obbligo  di  prestarsi  alio  scopo  di 
agevolare  agli  agenti  le  operazioni  di  riscontro. 

Arl.  114.  —  Qualunque  sia  il  sistema  di  accertamento 
della  tassa  nelle  fabbriche  soggette  alia  vigilanza  perma- 
nente,  I'amministrazlone  ha  la  facolta  di  tenere  specia'i 
registri  per  annotarvi  i  movimenti  di  entrata  e  di  consumo 
delle  materie  prime. 

L'ufficio  tecnico  ha  diritto,  ogni  qualvolta  lo  creda  op- 
portune, di  procedere,  in  concorso  del  fabbricante,  all'in- 
ventario  delle  materie  prime  alcooliche  od  alcoolizzabili 
esistenti  in  fabbrica  e  di  esperimentarne,  ove  occorra,  la 
ricchezza  alcoolica. 

Capo  XIV. 
Pr^ocedimenti  per  I'igiene  elegit  spiriti. 

Art.  115.  —  I  residui  della  distillazione  e  della  rettifica- 
zione  (teste  code)  derivati  da  qualsiasi  materia,  devono  es- 
sere  aduitarati  nella  quantita  corrispondente  alle  propor- 
zioni  seguenti : 

a)  del  2    per  cento,  se  lo  spirito  rettificato  fu  estratto 
da  sostanze  amidacee  e  zuccherine ; 

b)  del  3  per  cento,  se  lo  spirito  fu  ricavato  dal  vino  o 
dalle  feccie  di  vino ; 

c)  del  9  per   cento,  se  lo   spirito  proviene  dalla  distil- 
lazione delle  vinaccie,  frutta,  ecc. 

Art.  116.  —  Ferma  Tosservanza  delle  disposizioni  di  cui 
nel  precedente  articolo  e  salvo  il  passaggio  degli  spiriti 
dalle  fabbriche  agli  opifici  di  rettiflcazione,  non  e  per- 
messa  l'uscita  degli  spiriti  dalle  fabbriche'e  da  gli  opificii 
di  rettiflcazione,  che  alle  seguenti  condizioni : 

1°  se  trattasi  di  spirito  derivato  dall'amido  e  dalle  so- 
stanze amidacee,  dai  residui  della  fabbricazione  e  della 
reffinazione  dello  zucchero,  delle  barbabietole  e  dai  tar- 
tufi  di  carina,  esso  deve  avere  non  meno  di  gradi  05  del- 
I'alcoolometro  centesimale  ufficiale; 

2°  se  trattasi  di  sjiirito  derivato  dalle  frutta,  dalle  vi- 
naccie, dal  miele,  dalle  radici  diverse  e  dalle  altre  materie 
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non  comprese  al  n.  1,  escluso  lo  spirito  di  vino,  deve  avere 
non  meno  di  gradi  90  del  detto  alcoolometro; 

3°  se  trattasi  di  spirito  derivato  dal  vino,  e  dalle  feccie 
di  vino,  deve  avere  non  meno  di  gTndi  85  del  detto  alcoo- 
lometro; 

4°  se  trattasi  di  acquavite,  oppure  di  cognac  di  vino, 
bisogna  che  abbia  una  riccezza  alcoolica  compresa  tra  40 
e  65  grali  dello  stesso  alcoolometro. 

Art.  117.  —  Non  e  permessa  Pimportazione  dall'estero  del- 
l'alcool  che  non  abbia  almeno  95  gradi  dell'alcoolometro 
centesimale  umciale. 

Art.  118.  —  La  concessione  di  che  al  comma  5°  dell'art.  8 
della  legge  30  gennaio  1896,  n.  26,  riguardante  il  deposito 
degli  spiriti  soggetti  a  tassa  presso  gli  stabilimenti  per  la 
concia  dei  vini,  dei  mosti  e  delle  frutta  da  esportarsi ;  le 
ugevolezze  di  che  all'art.  10  della  suddetta  legge  per  lo 
spirito  impiegato  nella  fabbrica  dell'aceto ;  la  tassa,  di 
che  agli  articoli  13  e  14  della  legge  stessa,  sono  subordi- 
nate alia  condizione  che  Palcool  abbia  i  caratteri  stabiliti 
nelPart.  116. 

E  data  facolta  agli  agenti  delPamministrazlone  di  prele- 
vare  campioni  di  vini,  mosti  e  di  frutta  conciate,  nonche  di 
liauori,  da  espostarsi,  per  sottoporli  alPanalisi  dei  labora- 
tori  all'uopo  delegati. 

La  concessione  della  restituzione  o  degli  abbuoni  e  in 
questo  caso  subordinata  ai  risultati  deli'analisi. 

Art.  119.  —  La  vigilanza  sull'igiene  degli  spiriti  spetta  alle 
autorita  sanitarie,  le  quali  a  tale  effetto  hanno  il  diritto  di 
procedere  ad  ispezioni  nelle  fabbriche  e  negli  opiflci  di 
rettiflcazione. 

Della  detta  vigilanza  possono  anche  essere  incaricati  gli 
agenti  della  flnanza.  Questi  devono  in  tal  caso  non  limitarsi 
a  rilevare  il  grado  alcoolometrico  delle  diverse  quali t  a  di 
spirito  in  relazione  all'art.  116,  ma  assicurarsi  inoltre  dai 
caratteri  organolettici  che  lo  spirito  sia  sufficientemente 
rettificato. 

II  Ministero  dell'interno,  d'accordo  con  quello  delle  flnanze, 
dara  ai  detti  agenti  le  necessarie  istruzioni  perche  possano 
riconoscere  le  diverse  qualita  di  spirito  ,confrontandole  con 
campioni  opportunamente  preparati. 

Pero  le  decisioni  definitive  circa  gli  spiriti  sospetti,  saranno 
subordinate  alia  analisi  da  eseguirsi  nei  laboratori  di  cui 
all'art.  118,  ai  quali  gli  agenti  dovranuo  spedire  i  campioni 
prelevati. 
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Capo  XV. 

Procedura  per  le  contraooenzioni. 

Art.  120.  —  II  processo  verbale  si   compila   dagli  agenti 
che  accertarono  la  contravvenzione. 
In  esso  deve  indicarsi : 

a)  la  data,  il  nome  e  il  cognome  degli  scopritori  della 
contravvenziane,  dei  contravventori,  e  dei  testimoni,  se  ve 
ne  sono ; 

b)  il  fatto  che  costituisce  la  contravvenzione  con  tutte 
le  circostanze  di  luogo  e  di  tempo ; 

c)  la  qualita  e  quantita  degli  apparecchi,  delle  materie 
prime  alcooliche  ed  alcoolizzabili,  dei  prodotti  e  degli  altri 
oggetti  sequestrati,  e  la  persona  o  Pufficio  cui  furono  con- 
segnati; 

d)  la  qualita,  il  numero  e  l'impronta  dei  suggelli  posti 
ai  reperti  di  cui  alia  lettera  precedente; 

e)  gli  articoli  di  legge  o  di  regolamento  ai  quali  si  rife- 
risce  la  contravvenzione ; 

f)  le  dichiarazioni  dei  contravventori. 

II  processo  verbale,  previa  lettura,  e  sottoscritto  dai  con- 
travventori, dagli  scopritori  e  dai  testimoni,  qualora  ve  ne 
siano.  Se  qualcheduno  non  sa  scrivere  o  se  i  contravven- 
tori non  intervengano  alia  compilazione  del  verbale,  op- 
pure  si  ricusino  di  sottoscriverlo,  se  ne  fa  menzione  nel 
verbale  medesimo. 

Quando  i  contravventori  sono  presenti  alia  redazione  del 
verbale,  ne  e  loro  offerta  una  copia. 

II  processo  verbale  fa  fede  in  giudizio  fino  a  prova  con- 
traria. 

Art.  121.  —  Gli  apparecchi,  i  prodotti,  le  materie  prime 
alcooliche  ed  alcoolizzabili,  e  gli  altri  oggetti  sequestrati, 
sono  lasciati  presso  il  contravventore  se  dichiara  di  accet- 
tarne  la  custodia;  pero  gli  apparecchi  non  denunciati,  ai 
sensi  dell'articolo  primo  del  presente  regolamento,  o  pei 
quali  venga  dichiarata  contravvenzione  a'  sensi  dell'ar.  19 
del  testo  unico  di  legge  30  gennaiol896,  n.  26,  clevono  essere 
suggellati,  per  impedirne  l'uso. 

II  contravventore  che  assuma  la  custodia  aei  reperti  non 
ha  diritto  ad  alcun  compenso.  Egli  risponde  di  qualunque 
sottrazione  o  manomissione  di  essi  ed  e  obbligato  alia  per- 
fetta  conservazione  dei  sigilii. 

Art.  122.  —  Ove  il  contravventore  dichiari  di  non  voler 
custodire  gratuitamente  i  reperti,  questi  si  depositano 
presso  l'ufficio  incaricato  della  contabilita  della  contrav- 
venzione se  esiste  nel  comune,  ed  in  caso  diverso  si  con- 
segnano  al  municipio,  -nl  quale  pero  non  e  dovuto  alcun 
compenso. 
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Art.  123.  —  Qualora  la  custodia  degli  apparecchi,  dei  pro- 
dotti,  delle  materie  e  degli  altri  oggetti  sequestrati  riu- 
scisse  pericolosa  o  dispendiosa,  o  fossero  da  temere  guasti 
o  deperimento  di  essi  reperti,  l'intendenza  di  finanza  e,  nei 
casi  urgenti,  il  contabile  ocl  il  municipio  od  anche  il  con- 
travventore  puo  disporne  la  vendita,  previo  assenso  del- 
l'autorita  giudiziaria  ed  osservate  le  forme  da  essa  sta- 
bilite. 

La  vendita  dello  spirito  non  puo  aver  luogo  per  un  prezzo 
inferiore  ai  diritti  di  confine  se  si  tratta  di  prodotti  da  con- 
siderarsi  di  contrabbando,  ovvero  alia  tassa  di  fabbricazione 
negli  altri  casi. 

II  prezzo  ricavato  dalia  vendita  deve  essere  immediata- 
mente  consegnato  al  funzionario  delegato  dall'autorita  giu- 
diziaria, il  quale  ne  fa  subito  versamento  alia  cassa  dell'uf- 
ficio  incaricato  della  contabilita  della  contravvenzione. 
Qualora  non  si  raggiunga  un  prezzo  eguale  almeno  aH'im- 
porto  suddetto,  lo  spirito  e  senz'altro  distrutto,  previo  pre- 
levamento  di  appositi  campioni  da  conservarsi  in  recipient i 
debitamente  suggellati. 

Art.  124.  —  Prima  che  sia  eseguita  la  vendita,  il  contrav- 
ventore  o  il  proprietario  dei  reperti  puo  chiedere  che  gli 
siano  restituiti,  depositando  presso  l'ufficio  contabile  a  titolo 
di  cauzione  il  prezzo  che  a  giudizio  esclusivo  dell'ammini- 
strazione  sia  riconosciuto  equo  in  comune  commercio,  e 
che  per  lo  spirito  non  deve  in  alcun  caso  essere  inferiore 
ai  tributi  di  cui  si  presume  gravato  secondo  la  distinzione 
stabilita  nell'articolo  precedente. 

La  restituzione  non  e  ammessa  senza  il  preventivo  con- 
senso  dell'autorita  giudiziaria,  quando  i  reperti  siano  rite- 
nuti  necessari  per  la  istruzione  del  processo. 

Art.  125.  —  II  processo  verbale,  con  a  corredo  il  verbale 
di  consegna  dei  reperti,  ove  sia  occorso,  e  dagli  agenti  sco- 
pritori  consegnato  all'ufficio  tecnico  di  finanza.  Se  col  fatto 
contravvenzionale  sia  stato  o  possa  essere  stato  defraudato 
il  dazio  di  confine  o  la  tassa,  l'ufficio  tecnico  ne  liquida 
Pammontare  e  lo  indica  nel  verbale.  Sempre  poi  deve  far 
risultare  su  di  esso  verbale  l'importo  minimo  e  massimo 
della  multa. 

Trasmette  poscia  il  processo  verbale  di  contravvenzione, 
con  i  documenti  a  corredo,  all'ufficio  finanziario  cui  spetta 
la  contabilita  della  contravvenzione. 

II  contabile  procede  immediatamente  alia  riscossione  del 
dazio  di  confine  o  della  tassa,  senza  attendere  l'esito  del 
giudizio  penale;  ammenoche  si  tratti  di  dazio  o  di  basse 
gravante  spiriti;  dei  quali  per  la  natura  speciale  della 
contravvenzione,  debbasi  a  termini  di  legge  ordinare  la 
confisca. 

Da  Ponte.  52 
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La  riscossione  e  fatta  aclottando  la  procedura  stabilita 
dalla  legge  del  26  agosto  1868,  n.  4548,  e  del  relativo  regola- 
mento  15  novembre  stesso  anno,  n.  4708.  Ove  si  tratti  di 
fabbricanti,  puo  la  riscossione  effettuarsi  anche  ai  sensi 
dell'art-  48  e  seguenti. 

Eseguite  le  opportune  regisbrazioni  ed  estratte  le  copie, 
il  contabile  spedisce  all'intendenza  di  finanza  il  verbale  di 
contravvenzione,  insieme  con  i  document:  e  le  cartelle  dei 
processi. 

Art.  126.  —  Per  fabbricazione  clandestina,  a  termini  del- 
Part.  18  della  legge  30  gennaio  1896,  n.  26,  s'intende  quella 
eseguita  o  semplicemente  iniziata  in  locali  o  con  apparec- 
chi  non  previamente  denunziati  e  verificati  dagli  agenti 
deH'amministrazione. 

La  parte  di  apparecchi,  clie  a  sensi  dell'ultimo  capoverso 
di  detto  art.  18,  concorre  a  far  prova  delia  fabbricazione 
clandestina,  deve  essere  la  caldaia,  ovvero  lo  scaldavino, 
il  deflemmatore  od  il  refrigerante. 

Art.  127.  —  Quando  il  giudice  ordinario  abbia  pronunziato 
centenza  di  condanna,  e  questa  sia  divenuta  irrevocabile, 
o  quando  sia  stata  pronunciata  la  decisione  in  sede  ammi- 
nistrativa,  il  contabile  provvede  alia  vendita  degli  oggetti 
di  cui  sia  stata  ordinata  la  conflsca,  ovvero  alia  loro  di- 
struzione,  seconclo  la  distinzione  contenuta  nelPart.  123. 
NelPun  caso  e  nell'altro,  contemplato  dal  presente  articolo, 
non  occorre  tuttavia  ne  i'assenso,  ne  l'intervento  dell'au- 
torita  giudiziaria. 

Ove  il  contravventore  sia  stato  assoluto  o  quando  sia 
stata  altrimenti  ordinata  la  restituzione  dei  reperti,  il  con- 
tabile provvede  affinche  questa  si  effettui  senza  indugio ; 
e  se  i  reperti  stessi  siano  stati  venduti,  propone  all'inten- 
denza di  finanza  die  sia  dato  alPinteressato  il  prezzo  ri- 
cavato  dalla  vendita.  Se  invece  furono  distrutti,  se  ne 
paga  alPinteressato  il  prezzo  indicato  dalla  camera  di  com- 
mercio. 

Peraltro,  nel  caso  di  restituzione  di  spiriti  soggetti  a  tri- 
buti,  deve  esigersi  il  contemporaneo  pagamento  di  questi 
da  chi  ritira  le  merci;  ovvero  si  trattiene  sul  prezzo  rica- 
vato  dalla  vendita  il  relativo  ammontare. 

Capo  XVI.. 

Dcsposizioni  diverse  e  transitorce. 

Art.  128.  —  Agli  effetti  dell'art.  31,  n.  9,  testo  unico  delle 
leggi  sugli  istituti  di  emissione  del  9  ottobre  1900,  n.  373, 
Pufficio  tecnico  di  finanza,  sopra  domanda  scritta  dei  tito- 
lari  dei  magazzini  assimilati  ai   depositi  doganali  di  pro- 
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prieta  privata  e  degli  stabilimenti  per  la  preparazione  del 
cognac,  deve  rilasciare  un  certificate-  contenente  gli  estremi 
del  registro  di  magazzino,  cioe  l'indicazione  della  qualita, 
della  quantita  e  del  grado  di  forza  dello  spirito  in  giacenza 
nel  magazzino  o  nello  stabilimento.  In  tal  caso,  Puscita 
dello  spirito  dal  magazzino  o  dallo  stabilimento  e  vincolata 
alia  restituzione  del  detto  certificato. 

Art.  129.  —  Le  materie  prime  soggette  a  dazio  di  con- 
sumo,  clestinate  alia  fabbricazione  degli  spiriti  sono,  alia 
loro  introduzione  nei  comuni  chiusi,  ammesse  nelle  fabbri- 
briche  sotto  Posservanza  delle  disposizioni  stabilite  per  i 
generi  destinati  ai  depositi  daziari  di  proprieta  privata. 

L'amministrazione  daziaria  puo  delegare  agenti  propri 
per  accertare  PefTettivo  impiego  delle  dette  materie  nella 
fabbricazione  degli  spiriti,  oppure  puo  richiedere  die  gli 
agenti  governativi  preposti  alia  vigilanza  nella  fabbrica 
rilascino  le  analoghe  attestazioni. 

11  registro  di  cleposito  e  scaricato  in  base  all'accertato 
impiego  delle  materie  nella  fabbricazione  degli  spiriti. 

Art  130.  —  Sono  a  carico  del  fabbricante  e  del  rettifica- 
tore  le  spese  per  illuminazione  e  riscaldamento  del  locale 
dell'ufficio  finanziario  presso  la  fabbrica  o  Popificio. 

Nei  casi  in  cui  le  spese  per  la  vigilanza  sono  a  carico 
della  parte,  occorre  che  sia  fatto  prima  il  deposito  presso 
Pufficio  tecnico  di  finanza  della  somma  da  questo  stabilita, 
salvo  la  sistemazione  del  conto  in  fine  di  mese. 

Art.  131.  —  Salvo  i  casi  determinati  dagli  articoli  29  e  32, 
e  nel  termine  di  giorni  30  dalle  intimazioni  fatte  agli  inte- 
ressati  dall'ufficio  tecnico  in  applicazione  delle  leggi  sugli 
spiriti  e  del  presente  regolamento  e  ammessa  opposizione 
presso  Pintendente  di  finanza. 

Contro  la  decisione  dell'intendente  si  puo  ricorrere  al  Mi- 
nistero  delle  finanze  nel  termine  di  giorni  30  dalla  notifi- 
cazione. 

Art.  132.  —  Con  decreto  ministeriale  saranno  stabiliti  i 
modelli  degli  stampati  occorrenti  per  Pesecuzione  del  pre- 
sente regolamento  e  le  istruzioni  per  Puso  dei  medesimi. 

Gli  stampati  sono  somministrati  gratuitamente  dall'am- 
ministrazione. 

Art.  133.  —  I  residui,  inventariati  all'attuazione  della  legge 
22  marzo  1903,  n.  152,  e  chiusi  in  magazzino  assimilato  ai 
depositi  doganali,  sono  ammessi  all'adulterazione  nella  mi- 
sura  fissata  dalPart.  115  fino  alia  concorrenza  delle  quan- 
tita dello  spirito  risultante  dall'inventario. 

L'adulterazlone  deve  eseguirsi  nei  modi  ed  alle  condizioni 
stabilite  dalla  citata  legge  e  dal  presente  regolamento,  e 
sui  detti  spiriti  e  residui  deve  pagarsi  la  tassa  di  cente- 
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simi  15  per  grado  e  per  ettolitro,  quando  non  si  abbia  la 
prova  che  provengano  dalla  distillazione  di  materie  vinose. 

Art.  134.  —  Coloro  die,  coll'attuazione  del  presente  rego- 
lamento, trovansi  in  possesso  di  bevande  alcooliche,  per  le 
quali  ai  sensi  dell'art.  94  sia  obbligatoria  la  denuncia,  de- 
vono  presentarla  all'ufficio  tecnico  finanziario  entro  il  mese 
di  ottobre  1903. 

Per  la  mancanza  di  denuncia  nel  termine  suindicato,  sono 
applicabili  le  disposizioni  dell'art.  23  delle  legge  30  gennaio 
1896,  n.  26. 

Visto,  d'ordine  di  S.  M. 

II  miriistro  delle  ftnanze 

Carcano. 


11  ministro  di  agricoltura, 

industrca  e  commercio 

G.  Baccelli. 
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riflettenti  il  denaturante  da  usarsi  nell' adulter azione  del- 
l'alcool  impiegato  nella  preparazione  delle  vernici  e 
nella  fabbricazione  dell'etere  solforico. 

{Qaszetta  ufficiale  del  24  novembre  1903,  n.  277). 


Il  Ministro  del  Tesoro  Interim  delle  Finanze. 

Veduto  il  Regio  decreto  21  ottobre  1903,  n.  426,  die  ha  am- 
messo  l'industria  della  preparazione  delle  vernici  a  godere 
delle  agevolezze  consentite  airalcool  adulterato,  sotto  la 
osservanza  delle  condizioni  da  determinarsi  con  decreto 
Ministeriale ; 

Veduta  la  legge  22  marzo  1903,  n.  152,  sugli  spiriti  adope- 
perati  nelle  industrie,  ed  il  regolamento  approvato  con 
Regio  decreto  21  ottobre  p.  p.,  n.  419 ; 

Sentito  il  Laboratorio  chimico  centrale  delle  Gabelle ; 

Determina  : 

Art.  1.  —  II  denaturante  da  usarsi  nell'adulterazione  del- 
l'alcool,  die  sara  impiegato  nella  preparazione  delle  ver- 
nici, deve  essere  composto  di : 

Alcool  metilico  greggio, 

Olio  di  acetone, 

Benzolo  greggio, 
cui  sara  inoltre  da  aggiungere  una  quantita  di  vernice  linita 
gia  preparata  in  una  precedente  operazione,  in  proporzione 
tale  die  il  residuo  fisso  non  sia  inferiore  a  10  grammi  per 
ogni  litro  di  spirito  denaturato. 

La  miscela  dei  tre  primi  ingredienti  sara  da  aggiungersi 
in  ragione  di  litri  4,  per  ogni  ettolitro  di  spirito  da  dena- 
turare. 
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La  vernice  flnita  da  aggiungersi  successivamente,  insieme 
col  denaturante  fornito  dallo  Stato,  sara  somminis'rata 
dalle  Ditte,  che  intendono  eseguire  Padulterazione,  e  sara 
esaminata  dal  chimico  della  Finanza,  il  quale,  determinato 
il  residuo  fisso  di  essa.  indichera  quanti  litri  saranno  da 
aggiungere,  caso  per  caso,  affinche  il  residuo  fisso  dello 
spirito  adulterato,  non  discenda  al  disotto  del  limite  sta- 
bility 

Art.  2.  —  Alia  stessa  denaturazione  e  per  gli  stessi  usi 
della  preparazione  delle  vernici,  possono  anche  impiegarsi 
i  residui  della  distillazione  e  della  rettificazione  clegli  spi- 
rit], purche  i  detti  residui  abbiano  una  forza  alcoolica  non 
inferiore  ad  80  gradi,  e  sieno  osservate  le  condizioni  di  cui 
alParticolo  precedente. 

II  presente  clecreto  sara  pubblicato  nella  Gazzetta  Ufft- 
ccale. 

Roma,  addi  15  novembre  1903. 

Per  U  Ministro 
A.Majorana. 


Il  Ministro  del  Tesoro  interim  delle  Finanze. 

Visto  il  Regio  decreto  21  ottobre  1903,  n.  425,  die  aramise 
l'industria  della  fabbricazione  cleU'etere  solforico  a  fruire 
delle  agevolezze  consentite  aJl'alcool  adulterato,  sotto  la 
osservanza  delle  condizioni  da  determinarsi  con  decreto 
ministeriale  ; 

Visto  la  legge  del  22  marzo  1903,  n.  152,  sugli  spiriti  ado- 
perati  nelle  industrie,  ed  il  regolamento  approvato  con 
Regio  decreto  del  21  ottobre  stesso  anno,  n.  419; 

Sentito  il  Laboratorio  chimico  centrale  delle  Gabelle  ; 

Determina : 

1°  L'adulterazione  dell'alcool  da  adoperarsi  nella  fab- 
bricazione delPetere  solforico  sara  eseguita  come  segue  : 

ad  ogni  ettolitro  di  alcool,  di  qualsivoglia  gradazione 
esso  sia,  si  aggiungera  successivamente : 

acido  solforico  a  66°  gr.  1000, 

etere  greggio  ottenuto  nella  prima  preparazione 
liVri  5, 

benzolo  greggio  litri  1. 
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I  primi  due  ingredienti  sarano  forniti  dal  fabbricante 
stesso  a'  sensi  dell'articolo  9  del  regolamento  29  giugno  1903, 
n.  278,  e  prima  di  acloperarli  saranno  esaminati  dal  chi- 
niico  della  Finanza,  conformemente  a  quanto  dispone  l'ar- 
ticolo  medesimo.  II  terzo  ingrediente  sara  fornito  dal  La- 
boratorio  denaturanti  di  Milano,  al  prezzo  di  L.  1,  per  ogni 
ettolitro  di  alcool  da  denaturare. 

2°  La  fabbricazione  dell'etere  solforico  sara  soggetta  a 
vigilanza  permanente,  a'  sensi  del  2°  comma  dell'articolo  2° 
del  detto  regolamento.  Questa  vigilanza  dovra  esplicarsi 
in  modo  tale  che  risulti  un  conguaglio  tra  le  quantita  di 
alcool  sottoposte  all'adulterazione  ed  i  prodotti  che  da  esso 
sono  stal  ottenuti,  meno  la  perdita  di  lavorazione.  Per  far 
cio,  la  Finanza  dovra  tener  conto  : 

a)  delle  quantita  di  etere  prodotto,  dalle  quali  si  avra 
la  quantita  di  alcool  trasformatosi  moltiplicandole  per  un 
coefficiente  da  determinarsi  a  seguito  di  un  esperimento  di 
prova  eseguito  con  gli  apparecchi  usati  daH'opiflcio ; 

b)  delle  quantita  di  alcool  buon  gusto  rigenerato  e  da 
sottoporsi  nuovamente  ad  adulterazione ; 

c)  della  quantita  di  alcool  riscontrato  negli  altri  pro- 
dotti secondari,  i  quali  senon  gia  di  per  se  sufflcientemente 
adulterati,  dovranno  essere  dispersi  oppure  sottoposti  ad 
ulteriore  adulterazione. 

La  somma  di  queste  quantita,  piu  la  cifra  che  rappresen- 
tera  i  cali  e  le  perdite  di  fabbricazione,  dovra  essere 
uguale  alia  quantita  di  alcool  che  fu  sottoposta  a  lavora- 
zione. In  questi  conguagli,  dovra  tenersi  conto  del  grado 
alcoometrico  dell'alcool  adoperato  e  dei  singoli  prodotti 
ottenuti  contenenti  alcool.  11  calo  e  le  perdite  di  fabbrica- 
zione saranno  da  determinarsi  una  volta  tanto,  mediante 
esperimenti  pratici  da  farsi  in  presenza  del  chimico  della 
Finanza. 

II  presente  decreto  sara  pubblicato  nella  Gazzetta  UJjl- 
ciale. 

Roma,  addi  15  novembre  1903. 

Per  11  Ministro 
A.  Major  an  a. 
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I  libri  si  spediscono  franco  di  porto  nel  regno 
dietro  semplice  invio  di  cartolina  vaglia. 

Le  spedizioni  sono  sempre  fatte  con  cura  ed 
esattezza  ma  i  libri  non  raccomandati  viag- 
giano  a  rischio  e  pericolo  del   committente. 

Per  riceverli  raccomandati  —  onde  evitare 
smarrimenti  —  aggiungere  Cent.  25  in  piu. 

Si  fanno  anche  spedizioni  per  assegno  ma 
siccome  le  spese  d'assegno  sono  ingenti,  e 
meglio  di  inviare  sempre  1'importo  anticipato 
con  cartolina  vaglia. 
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(in  corso  di  stampa). 

Acciaieria  —  vedi  Stampaggio  a  caldo  —  Tempera. -J; 

Acetilene  (L')  di  L.  Gastellani,  2a  ediz.  di  pag.  xvi-164    2  — 
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Dott.  V.  Vender,  di  pag.  vin-312.  con  107  incisioni       .        .    3  50 
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degli  aliment.!,  di  G.  Gabba  (in  lavoro  la   2a    ediz.). 

Adulterazioiii  (Le)  del  vino  e  dell'aceto  e  mezzi 
come  scoprirle,  di  A.  Aloi,  di  pa£-  xii-227  con  10  incis.    2  50 
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riveduta  di  pag.  vm-210  e  2  incisioni  nel  testo  .       .       .    1  50 

—  tfEsercizi  di),  del  Prof.  S.  Pincherle,  di  pag.  vni-135    1  50 
Alignieri  Dante  —  vedi  Dantologia  -  Divina  commedia. 
Alimentiizione,  di  G.  Strafforello,  di  pag.  vin-122 .    2  — 
Alimentazione  del  bestianie^  dei  Proff.  Menozzi 

e  Niccoli,  di  pag.  xvi-400  (la  2a  ediz  e  in  lavoro). 
Alimenti  —  vedi  Adulterazione  degli  -  Aromatici  -  Conserv.  so- 

stanze  aliment.  -  Bromatologia  -  Gastronomo  -  Pane  -  Pastificio. 
Allattamento  —  vedi  Nutrizione  del  bambino. 
Alllgsazicme   (Tavole  di)  per   l'oro    e   per   l'ar« 

gento  con  esempi  pratici.  di  F.  Buttari,  di  pag.  xn-220    2  50 

—  vedi  Leghe  -  Metalli  preziosi. 

Alluminio  (L')  di  C.  Formenti,  di  pag.  xxvm-324   .        .    3  50 
Aloe  —  vedi  Prodotti  agrico-li. 
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Aiiti*opoio@ria    criminale   (Principi    fondamentali 
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Apicoltura,    di   G.   Canestrini,  5a    ediz.   riveduta,   di 

pag.  iv-215,  con  21  incisioni  (esaurito,  e  in  corso  di  stampa 

la  6a  ediz.  rifatta  da  V.  Asprea). 
Arabo  parlato  (L')  in  Egitto,  grammatica,  frasi,  dia- 

loghi,  di  A.  Nallino,  pag.  xxvni-386      »  .        .        .    4  — 
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scientifica).  Mnemotecnia  Triforme  (parte  pratica^  di 
B.  Plebani,  di  pag   xxxn-224  con  13  illustrazioni      .        .    2  50 

Arte  militare  —  vp.di  Armi  antiche  -  Codice  penale  militare  - 
Esplodeuti  -  Nautica  -  Storia  dell'. 

Arte  mineraria  —  vedi  Miniere  (Coltivazione  delle)  -  Zolfo. 
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A*»ti  (Le)  g;i»aflclie  fotomeccaniclie*  Fototipo- 
grafia,  fotolitografia,  fotocollografia,  fotosilografia,  foto- 
calcografia,  ecc,  con  un  Dizionarietto  tecnico  e  cenno 
storico  sulle  Arti  grafiche,  4a  ediz.  rifatta  da  P.  Conter 
(in  corso  di  stampa). 

Asfalto  (L'),  fabbricazione,  applicazione,  di  E.  Righetti 
con  22  incisioni,  di  pag.  vm-152 2  — 

Assicurazione    n  ^enerale,  U.  Gobbi,  di  p.  xn-308    3  ■— 

Assicurazione  sulla  vita,  di  C.  Pagani,  di  p.  vi-161    1  50 

Assicnrazioni  (Le)  e  la  stima  dei  danni  nelle 
aziende  rurali,  con  appendice  sui  mezzi  contro  la  gran- 
dine,  di  A.  Capilupi,  di  pag.  vm-284,  17  incisioni      .        .    2  50 

Assistenza  depl'  infei»mi  nell'  ospetlale  ed 
in  iaihiis, visa,  di  G.  Calliano,  2a  ediz.,  p.  xxiv-448,  7  tav.    4  50 

A§si§tenza  dei  pazzi  nel  manicomio  e  nella 
f  ;i ta> iii 1 5;i.  di  A.  Pieraccini  e  prefazione  di  E.  Morselli, 
2*  ediz.,  pag..  xx-279     .        . 2  50 

Astrologia  —  vedi  Occultismo. 

Astronomia,  tii  J.  N.  Lockyer,  nuova  versione  libera 
di  G.  Geloria,  5a  ediz.  di  p.  xvi-255  con  54  incisioni.        .    1  50 

—  vedi  Gravitazione. 

Astronomia  (L')  nell'antico  testamento,  di  G.  V.  Schia- 
parelli,  di  pag.  204 1  50 

Astronomia  maiitica,  di  G.  Naccari,  di  pag.  xvi-320, 
con  45  incis.  e  tav.  numeriche 3  — 

Atesie,  Brevi  cenni  sulla  citta  antica  e  moderna,  seguiti 
da  un  saggio  di  Bibliograiia  Numismatica,  di  S.  Ambro- 
soli,  di  pag.  lv-170,  con  22  tavole 3  50 

Atlante  g£eo££i»afic©-st©i»ico  ^'Italia,  di  G.  Ga- 
rollo.  24  lav,  con  pag.  vin-67  di  testo  e  un'appendice  .    2  — 

Atlante  geos;i»aiieo  universale,  di  R.  Kiepert, 
26  carte  con  testo.  Gli  stati  della  terra  di  G.  Garollo. 
10a  ediz.  (dalla  91.000a  alia  100.000a  copia)  pag.  vm-88      .    2  -- 

Atlanta  numismatico  —  vedi  Numismatica. 

Atletica  —  vedi  Acrobatica  -  Pugilato  e  lotta. 

Atmosfera  vedi  Igroscopi  e  igrometri. 

Attrezzatura,  manovra  navale,  §eg;nala- 
zioni  mai»ittime  e  Dizionai»iett©  di  Marina, 
di  F.  Imperato,  3a  ediz.  di  pag.  xx-751,  con  427  incis.  e 
28  tav.  in  crom.  e  le  bandiere  maritt.  di  tutte  le  nazioni    7  50 

Autograft  (L'amatore  d'),  di  E.  Budan,  con  361  facsi- 
mili  di  pag.  xiv-  426 4  50 

Autograft  (Raccolte  e  raccoglit.  di)  in  Italia,  di  G.  Van- 
bianchi,  di   pag.  xvi-376,   102   tav.    di  facsimili   e  ritratti    6  50 

Automob&lteta  (Manuale  dell')  e  ^uida  pei  mec- 
canici  conduttori  d'autoinonili*  Trattato  sulla 
costr.  dei  veicoli  semoventi,  per  gli  automobilisti  italiani 
amatori  d'  automob.,  inventori,  dilettanti  di  meccanica 
ciclistica,  di  G.  Pedretti.  3a  ediz.  interamente  rifatta,  di 
pag.  xx-900,  con  984  illustraz.  nel  testo  ed  un  modello 
scomponibile 9  50 

Automobili  —  vedi  Caldaie  a  vapore  -  Chauffeur  -  Ciclista  -  Loco- 
mobili  -  Motociclista  -  Trazione  a  vapore. 
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Avarie  e  »iBii«tr,i  iiiai*ittiffiit  (Manuale  del  regola- 
tore  e  liquidatore  di),  di  V.  Rossetto.  Appendice :  Breve 
dizianario  di  terminologia  tecnico-navale  e  commer- 
ciale  marittimo  inglese-italiano,  di  pag.  xv-496,  25  fig.    .    5  50 

Aviazione  (Manuale  di),  del  cap.  De  Maria  (in  corso 
di  stampa). 

Avicoltura  —  vedi  Animali  da  cortile  -  Colombi  -  Pollicoltura. 

Avvelenamenti  —  vedi  Analisi  chim.  -  Chimica  legale  -  Veleni. 

Baeiii  da  seta,  di  F.  Nenci.  4a  ediz.  con  note  ed  ag- 
giunte,  di  pag.  xn-300,  con  46  incis.  e  2  tav.        .  .    2  50 

Balbuzie  (Cura  della)  e  del  difetti  della  pi*o- 
nintzia,  di  A.  Sala,  di  pag.  viii-214  e  tavole  .  2  — 

Balistica  —  vedi  Armi  antiche  -  Esplodenti  -  Pirotecnia  -  Sto- 
ria  dell'arte  militare. 

Ballo  (Manuale  del),  di  F.  Gavina,  2a  ediz.  di  pag.  vm-265, 
con  103  fig 2  50 

Bambini  —  vedi  Balbuzie  -  Malattie  d'int'anzia  -  Nutrizione  del 
bambino  -  Ortofrenia  -  Rachitide. 

Bai*l>at>ietola  (La)  da  zucchero.  Cenni  storici,  la- 
vorazione  del  terreno,  concimazione,  rotazione,  semina, 
raccolta  e  conservazione,  fabbricazione  dello  zucchero, 
di  A.  Signa,  pag.  xii-225,  29  inc.  e  2  tav.  colorate      .       .    2  50 

—  vedi  Zucchero. 

Battei*ioloss?ia,  di  G.  Canestrini,  2a  ediz.  p.  x-274,  37  inc.  1  50 
Beneficenza  (Manuale  della),  di  L.  Castiglioni,  con 
appendice  sulla  contabilita  delle  Istituzioni  di  pubblica 
beneficenza,  di  G.  Rota,  di  pag.  xvi-340  .  .  .  .  3  50 
Best! anie  (II)  e  l'ag;r*icoltiii»a  in  Italia,  di  F.  Al- 
bert!. 2a  ediz.  rifatta  di  U.  Barpi,  di  pag.  xn-322,  con  47 
tavole  e  118  incisioni 4  50 

—  vedi  Abitazioni  di  animali  -  Alimentazione  del  bestiame  -  Aral- 
dica  zootecnica  -  Cavallo  -  Coniglicoltura  -  Igiene  veterinaria 

-  Majale  -  Malattie  infettive  -  Polizia  sanitaria  -  Pollicoltura 

-  Razze  bovine  -  Veterinario  -  Zoonosi  -  Zootecnia. 
Bianelievia  (Disegno,  taglio  e  confezione  di),  Manuale 

teorico  pratico  ad  uso  delle  scuole  normali  e  professio- 
nal! femminili  e  delle  famiglie,  di  E.  Bonetti,  3a  ediz. 
di   pag.  xx-234,  60  tav.  e  6  prospetti 4  — 

—  vedi  Abiti  per  signora  -  Trine  a  fuselii. 

Bililiia  (Man.  della),  di  G.  Zampini,  di  pag.  xn-308    .        .    2  50 
Bit>lio^ff»aiia,  di  G.  uttino,  2a  ediz.,  pag.  iv-166, 17  incis.    2  — 

—  vedi  Atene  -  Dizionario  bibliografico. 
Bililiotecai*io  (Manuale  del),  di  G.  Petzholdt,  tradotto 

sulla  3a  ediz.  tedesca,  per  cura  di  G.  Biagi  e  G.  Fuma- 
galli,  di  pag.  xx-364-ccxni 7  50 

—  vedi  anche  Dizionario  bibliografico  -  Paleografia. 
Bilance  —  vedi  Btramenti  metrici. 

Biliai»do  (II  giuoco  del),  di  J.  Gelli,  2a  ediz.  riveduta,  di 
pag.  xli-175,  con  80  illustrazioni 2  50 

Biografia  —  vedi  C.  Colombo  -  Dantologia  -  Dizionario  biogra- 
nco  -  Manzoni  -  Nanoleone  I  -  Omero  -  Shakespeare. 

Biolo^ia  anlmale.  Zoologia  generate  e  speciale  per 
Naturalisti,  Medici  e  Veterinari,  di  G.  Collamarini  ,  di 
pag.  x-426  con  23  tavole .    3  — 
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Bii»F»u  (La).  Malto,  luppolo,  fabbricazione,  analisi,  di  S. 

Rasio  e  di  F.  Samarani,  di  pag.  279  con  125  incisoni       .    3  50 
Bo  Ho  —  vedi  Codice  del  Bollo  -  Leggi  registro  e  bollo. 
Bolloneria  —  vedi  Stampaggio  a  caldo. 
Bonifleazioni   (Manuale   amministrativo   delle),  di  G. 

Mezzanotte,  di  pag.  xn-  294 3  — 

Borsa  —  vedi  Capitalista  -  Debito  pubblico. 

Boschi  —  vedi  Consorzi  -  Belvicoltura. 

Botanies*,  di  I.  D.  Hooker,  traduzione  di  N.  Pedicino, 

4a  ediz.,  di  pag.  viii-134,  con  68  incis 1  50 

—  vedi  Dizionario  di  botanica  -  Ampelografia  -  ADatomia  vege- 
tale  -  Fisiologia  vegetale  -  Floricoltura  -  Funghi  -  Garofano 
-  Giardiniere  -  Malattie  crittogamiche  -  Orchidee  -  Orticol- 
tura  -  Piante  e  flori-  Pomologia  -  Rose  -  Belvicoltura  -  Tabacco. 

Botti  —  vedi  Enologia. 

Bromatologia*  Dei   cibi  dell'uomo  secondo  le   leggi 

dell'igiene,  di  S.  Bellotti,  di  pag.  xv-251,  con  12  tav.      .    3  50 
Bronzatura  —  vedi  Metallocromia  -  Galvanostegia. 
Bronzo  —  vedi  Fonditore  -  Leghe  metalliche  -  Operaio. 
Buddismo,  di  E.  Pavolini,  di  pag.  xvi-164  .        .    1  50 

Buoi  —  vedi  Bestiame  -  Razze  bovine. 
Burro  —  vedi  Latte  -  Caseiflcio. 
Caccia  —  vedi  Cacciatore  -  Falconiere. 
Cacciatore   (Manuale   del),  di  G.   Franceschi,  4a  ediz. 

rifatta  ed  ampliata,  di  pag.  x-386  con  55  incis. .        .        .    3  — 
Cacio  —  vedi  Bestiame  -  Caseiflcio  -  Latte,  ecc. 
Caffe  —  vedi  Prodotti  agricoli. 
Caflettiere  e  soi»l»ettiei»e  (Manuale  del).  Gaffe,  The, 

Liquori,  Limonate,  Sorbetti,  Granite,   Marmellate,  Con- 

servazione   dei   frutti,  Ricette  per   feste  da   ballo,  Vini, 

Gioccolata,  di  L.  Manetti,  di  pag.  xn-311,  con  65  incis.  .    2  50 
Calcestimzzo  (Gostruzioni  in)  ed  in  c  em  en  to  ar- 

mato,  di  G.  Vacchelli,  3a  ediz.  (esaurito,  la  4a  ediz.  e 

in  lavoro). 
Cnlci   e  eementi  (Impiego  delle),  di  L.  Mazzocchi,  2a 

ediz.  riveduta  e  corretta  (esaurito,  la  3a  ediz.  e  in  lavoro). 

—  vedi  anche  Capom  astro  -  Mattoni  e  pietre. 

Calcolazioni  mercantili  e  bancarie  —  vedi  Conti  e  calcoli  fatti  - 
Computisteria  -  Contabilita  -  Interesse  e  sconto  -  Prontuario 
del  ragioniere  -  Monete  iDglesi  -  Ragioneria  -  Usi  mercantili. 

CalCOli  fatti  —  vedi  Conti  e 

Calcolo  (Manuale  per  il)  dei  canali  in  tei»*»a  e  in 
muratura)  di  G.  Sandrt.  di  pag.  viu-305       .        .        .    3  50 

Calcolo  infinitesimale,  di  £.  Pascal: 

I.  Calcolo  differenz.  2a  ediz.,  pag.  xn-311,  10  incis.       .    3  — 

II.  Calcolo  integrate,  2a  ediz.,  di  pag.  vm-329.        .        .    3  — 

III.  Calcolo  delle  variazioni  e  calcolo  delle  differenze  fi- 
nite, di  pag.  xn-300 3  — 

—  (Esercizi  ei»itiei  di)  calcolo  differenziale  e  in- 
tegrate, di  E.  Pascal,  di  pag.  xvr-275     .        .        .        .         .  3  — 

—  vedi  Determinant  -  Funzioni  analitiche  -  Punzioni  ellitticne 
-  Gruppi  di  trasformazione  -  Matematiche  superiori. 
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3  50 


Cd??arfT?ar?P^e  (Le)'  con  Istruzioni  ai  conduttori 

^^^^^^^^^^^    3 
—  vedt  anche  Locomobili  -  Macchinista.  '        '        *        '    6  ~ 

Camera  da   Consisrlio  CiVii^    #«    a  \?«  "  .    3  — 

Cancelliere  —  tie*  Conciliatore. 
Candeggio  —  vedi  Industria  tintoria 

™?itir- }'  Razze  mondiali,  allevamento,  ammaestramentn 

S3X?VsV*   ?,Tadi5e:rl  ?ani  delKpS' 
o»  „  i-      j-    -  A'  R-  "  Duca  de9l1   Abruzzi,  di  A   Vprrmn 
Can! rjtlJ?f-  XVI:442'.con  152  inc.  e  63  tav     .  HI°* 

cpa"tv«xI-125rcoririn^eeanis'Mo' di  p-  g»— .* 

£S~*?  (trtC  e  teCnica  de"'  di  G'  Maqr'ini,  di  p'ag.  v'i-166 

•wsss^s  assse?- di  L-  s™ di  «£  , 

cmtltdi'paT l?f72a2i<:ni  6  VaF°ri  P^lK^^ 

Capitolati  d'oneri  —  t>«d*  Fabbricati  civili 12  "~~ 

SE?™11®?1.1^  (Man'  deI>-  Impiego  e  prove  dei  mate- 
SnnVoXnCi;Cerntizii'.  COn  S«5"ntoP delta  leggTpw 
Skk  •  i"ni.de8h  °Pdrai  sul  lavoro  e  della  le^le  sui 
fabbricat,    di  G.  Rizzi,  di  pag.  xir-263,  con  19  incfs  2  50 

Cappeualo  (Man.  d.),  di  L.  Raiiehzow,  p.  xn-222,  68  iuc     2  H 
Carbon.  foMlil  i«i~ie*i.  Coke.  4sIome,a«; 

SrS:  S?ERA?Du'  dL  pa°"  XI1"586  coa  fig-  del  test™  cinque 
carte  geografiche  dei  bacini  carboniferi  inglesi         q        6 


7  50 

4  50 

7  50 
2  — 


2  50 
2  - 
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Carburo  dl  calcio  —  vedi  Acetilene. 

Carta  (Ind.  della),  L.  Sartori.  p.  vn-326,  106  inc.  e  1  tav.    5  50 

Carte   foto^rafiche,  Preparazioni  e  trattamento,  di 

L.  Sassi.  pag.  xn-353 3  50 

Carte  geograftche  —  vedi  Atlante. 

Carto^rafla  (Manuale  teorico-pratico   della),   con   un 

sunto  storico,  di  E.  Gelcich,  di  pag.  vi-257,con  36  illustr.    2  — 
Casa  (La)  dell'avvenirc,  di  A.  Pedrini.  Vade-mecum 

dei  costruttori,  dei  proprietari  di  case  e  degli  inquilini. 

Raccolta  ordinata  de'  principi  d'ingegneria  sanitaria  do- 

mestica  ed  urbana  per  la  costruzione  di  case  igieniche 

civili,  operaie  e  rustiche  e   per  la  loro  manutenzione, 

di  p.  xv-468,  con  213  incis.  (esaurito,  2a  ediz.  in  corso  di 

stampa). 
Case  coloniche  —  vedi  Abitazioni  animali  -  Fabbricati  rurali. 
Case  operaie  —  vedi  Abitazioni  popolari  -  Casette  popolari  -  Cittk 

moderna  -  Progettista  inoderno. 
Caseificio,  di  L.  Manetti,  4a  ediz.  nuovamente  ampliata 

da  G.  Sartori  (esaurito,  5a  ediz.  in  corso  di  stampa). 

—  vedi  —  Bestiame  -  Latte,  cacio  e  burro. 

Casette  popolari  e  villini  economic!  (Tipi  ori- 
ginal! di),  di  1.  Casali.  —  Parte  1  a  -  Casette  popolari  - 
Edifici  scolastici.  —  Parte  2.a  -  Villini.  —  Appendice  -  Le- 
gislazione  edilizia,  di  pag.  419,  con  327  figure  nel  testo  .    5  50 

Catasto  (11  nuovo)  italiano,  ui  E.  Bruni,  pag.  vn-346    3  — 

Cavallo  (II),  di  G.  Volpini,  3a  ediz.  rived,  ed  ampliata 
di  pag.  vi-233  con  48  tavole 5  50 

Cavalli  —  vedi  Razze  bovine,  equine,  ecc. 

Cavi  teleg;rafici  bottom arini.  Costruzione,  im- 
mersione,  riparazione.  di  E.  Jona,    pag.  xvi-388,  188  fig.    5  50 

Cedri  —  vedi  Agrumi. 

Celerimen^ura  e  tavole  logaritmiche  a  quattro  de- 
cimali,  di  F.  Borletti,  di  pag.  vi-148,  con  29  incision!  «    3  50 

Celerimensura  (Manuale  e  tavole  di),  di  G.  urlandi, 
di  pag.  1200,  con  quadro  generale  d'interpolazioni .        .  18  — 

Celluloide  —  vedi  Imitazioni. 

Cellulosa.  Celluloide,  tessili  artificiali,  di  G.  Malatesta, 
di  pag.  viii-176       ...  2  — 

Cementazione  —  vedi  Acciai  -  Tempera. 

Cemento  armato  —  vedi  Calcestruzzo  -  Calci  e  cementi  -  Mattoni. 

Ceralacca  —  vedi  Vernici  e  lacche. 

Ceramic  he  —  vedi  Prodotti  ceramici  -  Maioliche  e  Porcellane  - 
Potosmaltografia. 

Chauffeur.  Guida  del  meccanico  conduttore  d'auto- 
mobili.  di  G.  PEnRETTi,  di  dslsl.  xvi-245,  con  228  illustr.  .    2  50 

Chimica9  di  H.  E.  Roscoe,  ba  ediz.  ritatta  da  E.  Ricci, 
di  pag.  xn-231,  con  47  incis .        .    I  50 

Chimica  agrraria.  di  A.  Aducco,  2a  ediz.  di  p.  xii-515    3  50 

—  vedi  Concimi  -  Fosfati  -  Humus  -  Terreno  agrario. 
Chimica   analitica   (Elementi   scientifici   di),  di  W. 

Ostwald,  traduz   del  dott.  Bolis,  di  pag.  xvi-234  .    .        .    2  50 
Chimica  applicata  all9ijs?iene.  Ad  uso  degli  Uffi- 
ciali  sanitari,  Medici,  Farmacisti,  ecc,  di  P.  E.  Alessandri, 
di  pag.  xx-515,  con  49  incis.  e  2  tav.  .        .       .        .    5  50 
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Chimica  clinics*,  di  R.  Supino,  di  pag.  xn-202        .        .    2  — 
Chimica  cristallorjrafica  •—  v.  Cristallografla  -  Fisica  cristailog. 
Chimica  totogri»iific».  Prodotti  chimici  usati  in  fo- 

tografia  e  loro  proprieta,  di  R.  Namias,  di  pag.  vm-230  .    2  50 
Chimicsi  legale  (Tossicologia),  N.  Valentini,  p.  xn-243    2  50 

—  vedi  Veleni  ed  avvelenamenti. 

Chimica.  delle  sostanze  coloi*anti,  di  A.  Pel- 
lizza  (Teoria  ed  applic.  alia  tintura  delle  fibre  tessili), 
di  pag.  viii-480 5  50 

Cliitiiico  (Manuale  del)  e  dell'  industM^iale.  Rac- 
colta  di  tabelle,  dati  fisici  e  chimici  e  di  processi  d'ana- 
lisi  tecnica,  di  L.  Gabba,  4a  ediz.  arricchita  delle  tavole 
analitiche  di  H.  Will,  di  pag.  xx-534,  12  tav.      .        .        .    6  — 

—  vedi  Analisi  voluoietrica  -  8oda  caustica. 
Chii»omaii2;ia  e  tatua^glo,  note  di  varieta,  ricer- 

che  storiche  e  scientifiche,  di  G.  L.  Cerghiari,  pag.  xx-323, 

29  tavol*   81  incis.        . 4  50 

Chirai^la  opeir»ativa  (Man.  di),  di  R.  Stegchi,  e  A. 

Gardini,  di  pag.  viii-322,  con  118  incis. .  .    3  — 

Chitai*i*a  (Manuale  pratico   per   lo  studio  della),  di  A. 

Pisani   di  pag.  xvi-116,  36  fig.  e  25  esempi  di  musica       .    2  — 
delists*,   di  I.  Ghersi.  2a  ediz.  rifatta  (in  ristampa). 
Cinemato^rafo  (II)  e  1  §uoi  accessor!.  Lanterna 

magica  e  apparecchi  affini.  Vocabolario  delle  proiezioni, 

di  G.  Re,  di  pag.  xv-182,  con  73  incis.  .        .        .        .        .    2  — 

Citrta  (La)  moderaia,  ad  uso  degli  Ingegneri,  dei  Sa- 

nitari,  ecc,  di  A.  Pedrini,  pag.  xx-510,  194  fig.  e  19  tav. .    6  — 
Classificazione  delle  science,  di  C.  Trivero,  di 

pag.  xvi-292 3  — 

Cliniatolo^ia,   di  L.  De  Marghi.  pag.  x-204  e  6  carte  .    1  50 

Cloruro  di  sodio  —  vedi  Sale. 

Codice  del  hollo  (II).  Nuovo  testo  unico  commentato 

colle  risoluzioni  amministrative  e  le  massime  di  giuri- 

sprudenza,  ecc,  di  E.  Corsi,  di  pag.  c-564   .        .        .        .    4  50 

—  vedi  Leggi  registro  e  bollo. 

Codice  cavalleresco  italiano  (Tecnica  del  duello) 
di    J.  Gelli,  10a  ediz,  riveduta,  di  pag.  xvi-275    .        .        .    2  50 

—  vedi  Duellante. 

Codice  civile  dei  regno  d'ltalia,  riscontrato  sul 
testo  ufficiale,  corredato  di  richiami  e  coordinato  da 
L.  Franchi,  4a  ediz.  di  pag.  232 1  50 

Codice  di  commei»cio,  riscontrato  sul  testo  ufficiale 
da  L.  Franchi,  4a  ediz.,  di  pag.  iv-158 1  50 

Codice  do^anale  italiano  con  cominento  e 
note,  di  E.  Bruni,  di  pag.  xx-1078  con  4  incis.        .        .    6  50 

Codice  (Nuovo)  dell9  Inge^nere  Civile-Indu- 
striaie,  Fe*»*»ovia*»io,  IVavale,  Elettrotec- 
nico.  Raccolta  di  Leggi,  Regol.  e  Circol.  con  annotaz. 
di  E.  Noseda,  di  pag.  xn-1341 12  50 

Codice  (Nuovo)  del  lavoro  —  Gontratto  di  lavoro  - 

Srotezione,  Igiene  del  lavoro  -  Giurisdizione  ecc,  di  E. 
oseda  (In  corso  di  stampa). 
Codice   di   niav*ina   mercantile,  secondo  il  testo 

ufficiale,  di  L.  Franghi,  3a  ediz.,  di  pag.  iv-290  .        .        .    1  50 
Codice  metrico  internazionale  —  vedi  Metroiogia. 
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Codiee  pensile  e  clfi  pivocedui*ft  pensile,  secondo 
il  testo  ufficiale,  di  L.  Franchi,  3a*ediz.,  di  pag.  iv-230  .    1  50 

Codiee  pen  ale  per  l'esei*cito  e  pensile  mi- 
litate nisti^ittinio  secondo  il  testo  ufficiale,  di  Li. 
Franchi,  2a  ediz.  di  pag.  179 1  50 

Codiee  del  perito  misui»sttoi»e.  Raccolta  di  norme 
e  dati  pratici  per  la  misurazione  e  la  valutazione  d'o- 
gni  lavoro  edile,  di  L.  Mazzocchi  e  E.  Marzorati,  2a  ediz. 
di  pag.  vin-530,  con    169  illustraz 5  50 

Codiee  di  procedura  civile,  riscontrato  sul  testo 
ufficiale  da  L.  Franchi,  3a  ediz.  di  pag.  181        .        .        .    1  50 

Codiee  sanitaria   -  vedi  Igienista  -  Legislazione  sanitaria 

Codiee  del  tesitfo  (11).  Vademecum  legale  per  artisti 
lirici  e  drammatici,  impresari,  capicomici,  direttori  d'or- 
chestra,  direzioni  teatrali,  agenti  teatrali,  gli  avvocati 
e  per  il  pubblico,  di  N.  Taranelli,  di  pag.  xvi-328  .        .    3  — 

Codiei  (1  cinque)  del  Regno  d'ltalia  (Civile  -  Procedura 
civile  -  Commercio  -  Penale  e  Procedura  penale),  edi- 
zione  Vade-mecum,  a  cura  di  L.  Franchi,  di  pag.  IV-794, 
a  due  colonne,  legato  in  pelle  5  — 

Codiei  e  le.s?g-i  n«$naSi  d'ltstlis*.  riscontrati  sul  testo 
ufficiale  e  coordinati  e  annotati  da  L.  Franchi,  raccolti 
in  cinaue  erossi  volumi  legati  in  pelle. 

Vol.  1*  Codiei  —  Codiee  civile  -  di  procedura  civile  - 
di  commercio  -  penale  -  procedura  penale  -  della  ma- 
rina mercantile  -  penale  per  r  esercito  -  penale  militare 
marittimo  (otto  codiei)  3a  ediz.,  di  pag.  vm-1261       .       .    9  50 

Vol.  II.  Leggi  usuali  d'ltalia.  Raccolta  coordinata  di 
tutte  le  leg&i  speciali  piu  importanti  e  di  piu  ricorrente 
ed  estesa  applicazione  in  Italia;  con  annessi  decreti  e 
regolam.  e  disposte  secondo  1'  ordine  alfabetico  delle 
materie.  2a  ediz.  riveduta  ed  aumentata,  divisa  in  3  parti. 
Parte  I.  Dalla  voce  *  Abbordi  di  mare  „  alia  voce 
■  Dominii  collettivi .,  di  pag.  vm-1458  a  due  colonne  .  12  50 
Parte  II.  Dalla  voce  ■  Ecclesiastici  „  alia  voce  "  Polveri 

piriche  ,  pag.  1459  a  2855 12  50 

Parte  III.  Dalla  voce  "  Posta  ,  alia  voce  "  Zucchero  , 

pag.  2857  a  4030 12  50 

Vol.  III.  Leggi  e  convenzioni  sui  diritti  d'autore, 
raccolta  generate  delle  leggi  italiane  e  straniere  di  tutti 
i  trattati  e  le  convenzioni  esistenti    fra   l'ltalia  ed   altri 

Stati,  2a  ediz.  di  pag.  vm-617 6  50 

Vol.  IV.  Leggi  e  convenzioni  sulle  privative  indu- 
strial!. Disegni  e  modelli  di  fabbrica.  Marchi  di  fabbrica 
e  di  commercio.  Legislazione  italiana  e  straniera.  Con- 
venzioni fra  l'ltalia  ed  altri  Stati,  di  pag.  vm-1007  .        .    8  50 

Cognac  (Fabbricazione  del)  edello  «*pii*ito  di  vino 
e  di«3tills*zione  delle  feece  e  delle  vinacce, 
di  Dal  Piaz,  con  note  di  G.  Prato,  2a  ed.  con  aggiunte 
e  correz.  di  F.  A.  Sannino,  di  pag.  xn-210,  con  38  inc.    .    2  — 

—  vedi  Alcool  -  Distillazione  -  Enologia  -  Liqnorista. 
Coleotteri  itstlisini9  di  A.  Griffini  (Entomologia,  I), 

di  pag.  xvi-334,  con  215  inc 3  — 

—  vedi  Ditteri  -  Iineiiotteri  -  Insettl  -  I/epidotteri. 
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Collaudazione  cli  material!,  ossia  collaudo  e  re- 
gole  pratiche  ad  uso  dei  tecnici  e  degli  industriali  in 
genere,  per  accertarsi  della  buona  qualita  di  tutti  i  ma- 
teriali  usati  maggiormente  nelle  industrie  meccaniche, 
di  V.  Goffi  (in  corso  di  stampa). 

Colle  airmail  e  ve^etali,  gelatine  e  fosfati 
d'ossa.  Industria,  Analisi,  Commercio,  di  A.  Archetti, 
di  pagine  xvi-195      2  50 

Colombi  domestic!  e  colombicoltura,  di  P.  Bo- 
nizzi,  2a  edizione  rifatta  a  cura  della  Societa  Colombo- 
fila  fiorentina,  di  pag.  x-211,  con  26  figure  .  .        .    2  — 

Colorazione  dei  metalli  —  vedi  Metallocromia. 

Coloi'i  (La  scienza  dei)  e  la  pittui*a,  di  L.  Guaita 
2a  ed.  ampliata,  di  pag.  iv-368 3  — 

Coloi»i  e  Vernici.  Manuale  ad  uso  dei  Pittori,  Verni- 
ciatori,  Miniatori,  Ebanisti  e  Fabbricanti  di  colori  e 
vernici,  di  G.  Gorini,  4a  ediz.  per  cura  di  G.  Appiani,  di 
pag.  xv-301  con  39  inc .    3  — 

Commedia  —  vedi  Letteratnra  drammatica. 

Commei*eiaiite  (Manuale  del)  ad  uso  della  gente  di 
commercio  e  Istituti  d'  istruzione  commerciale,  moduli, 
quadri,  esempi,  di  G.  Dompe,  2a  ediz.  di  pag.  x-649  .        .    6  50 

Commercio  (Storia  del),  di  R.  Larige,  di   pag.  xvi-336    3  — 

—  vedi  Geografla  commerciale  -  Usi  mercantili. 
Commissario  giudiziale  —  vedi  Curatore  dei  fallimenti. 
Compensazione    de^-lS   ei»i*oi»i    con    speciale 

applicazione  ai  i»ilflevi  ^eotletici,  di  F.  Grotti, 

di  pag.  iv-160 2  - 

Complement!  di  matematica  —  vedi  Matematica. 

Compiittetei»ia9  di  V.  Gitti  :  Vol.  I.  Computisteria  com- 
merciale, 6a  ediz.,  di  pag.  vm-184 1  50 

—  Vol.  II.  Gomputist.  finanziaria,  5a  ediz.,  pag.  vm-157      .    1  50 
Computistei»ia  ag-raria,  di  L.  Petri,  3a  ediz.,  rive- 

duta,  di  pag.  vni-210  e  2  tabelle 1  50 

—  vedi  Contabilita  -  Ragioneria  -  Logismografia. 

Concia  delle  pelli  ed  ai»ti  aflinii,  di  G.  Gorini,  3a 
ediz.  rifatta  da  G.  B.  Franceschi  e  G.  Venturoli,  di 
pag.  ix-210  (esaurito,  la  3a  ediz.  e  in  lavoro). 

Conciliatoi*e  (Manuale  del),  di  G.  Pattaccini.  Guida 
teorico-pratica  pel  Conciliatore,  Cancelliere,  Usciere  e 
Patrocinatore  di  cause,  4a  ediz.  di  pag.  xn-461  .        .        .    3  — 

Concimi9  di  A.  Funaro,  3a  ediz.  rinnovata  di  p.  vni-306,    2  50 

Concimi  fosfatici  —  vedi  Fosfati  -  Chimica  agraria  -  Humus  - 
Terreno  agrario. 

Concordato  preventivo  —  vedi  Curatore  di  fallimenti. 

Confettiere  —  vedi  Pasticciere  e  confettiere  moderno. 

Coni$;licoltiira  pratica,  di  G.  Licciardflli,  3a  ed., 
di  pag.  ix-274,  con  62  incisioni  e  12   tavole  in  trier.         .    2  50 

Coimervazione  delle  so§^anze  aliinentaw*i9  di 
G.  Gorini,  4a  ediz.  intieramente  rifatta  da  G.  B.  Fran- 
ceschi e  G.  Venturoli,  di  pag.  vm-?31         .        .        .        .    2  — 

CoiMervazione  «3ei  pa»otSotti  ag£i*ui*l9  di  C.  Ma 
nicardIj  di  pag.  xv- 220,  con  12  incis. 2  50 
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Consigli  pratici  —  vedi  Caffettiere  -  Liquorista  -  Ricettario  do- 

mestico  -  Ricett.  industriale  -  Soccorsi  d'  urgenza. 
Con**oli,   Consolati  e  Diritto  cou^olare,  di  M. 

Arduino,  di  pag.  xv-277         . 3  — 

Consorzi  di  diiesa  del  suolo  (Manuale  dei).  Siste- 

mazioni  idrauliche.  Culture  silvane  e  rimboschimento, 

di  A.  Rabreno,  di  pag.  viii-296 3  — 

Contabilita  americana  —  vedi  Scrittura  doppia. 
Contai»ilita   (La)   delle    aziemle  i»ui»ali,   per   le 

fattorie  e  scuole  agrarie  d'ltalia,  di  A.  De  Brun,  di  pag. 

xiv-539 4  50 

—  vedi  Computisteria  agraria. 

Contabilita  comunale,  secondo  le  uuove  disposiz. 
legislative,  di  A.  De  Brun.  2a  ediz.  ampliata  di  pag.  xvi-650    5  50 

—  vedi  Enciclopedia  amiuinistrativa. 

Contabilita  doine&tica.  Nozioni  amministrativo- 
contabili  ad  uso  delle  famiglie  e  delle  scuole  femminili, 
di  O.  Bekgamaschi,  di  pag.  xvi-186 1  50 

Contabilita  generale  dello  Stato,  di  E.  Bruni 
(esaurito,  la  3a  ediz.  e  in  corso  di  stampa). 

Contabilita  d.  istituz.  pubbl.  beneficenza  —  vedi  Beneficenza. 

Conti  e  calcoli  latti?  di  I.  Ghersi,  93  tabelle  e  istru- 
zioni  pratiche  sul  modo  di  usarle (esaur., 2a  ediz.  in  lavoro). 

Gontrappunto,  di  G.  G.  Bernardi,  ai  pag.  xvi-238  3  50 

Contratti  acjrari  —  vedi  Mezzeria 

Conversazione  italiana  e  tedesca  (Manuale  djv 
ossia  guida  per  servire  di  vade  mecum  ai  viaggiatori,  di 
A.  Fiori,  9a  ediz.  rifatta  da  G.  Gattaneo,  pag.  vm-484    .    3  50 

Conversazione  italiana-francese  —  vedi  Dot- 
trina  popolare  -  Fraseologia. 

Cooperative  rarali,  di  credito,  di  lavoro,  di  produ- 
zione,  di  assicurazione,  di  mutuo  soccorso,  di  consu- 
mo,  ecc.   di  V.  Niccoli.  2a  edizione  di  pag.  vm-394  3  50 

Cooperazione  nella  sociolo^ia  e  nella  legi* 
slazione,  di  F   Virgilii,  pag.  xn-228         .        .        .        .    1  50 

Correnti  elettrielie  (Impianti  elettrici  di),  alternate 
semplici,  bifasi  e  trifasi.  Manuale  pratico  per  lo  studio, 
costruzione  ed  esercizio  di  essi,  di  A.  Marro,  2a  ediz. 
riveduta  e  ampliata,  di  pag.  xxxiv-774,  547  inc.  e  71  tab.    8  5C 

Coi»i»ispondenza  commerciale  polijsrlotta,  di 
G.  Frisoni,  compilata  su  di  un  piano  speciale  nelle 
lingue  italiana,  francese,  tedesca,  inglese  e  spagnuola. 

I.  -—  PARTE  ITALIANA:  Manuale  di  Corrispondensa  Commerciale 
italiana  corredato  di  facsimili  dei  vari  documenti  di  pratica 
giornaliera,  seguito  da  un  Glossario  delle  principal]  voci  ed 
espressioni  attinenti  al  Commercio,  agli  Affari  marittimi,  alle 
Operazioni  bancarie  ed  alia  Borsa,  ad  uso  delle  Bcuole,  dei 
Banchieri,  Negozianti  ed  Industrial]  di  qualunque  nazione,  che 
desiderano  abilitarsi  alia  moderna  terininologia  e  nella  cor- 
retta  fraseologia  mercantile  italiana,  3a  ediz.  di  pag.  xx-478  .    4  — 

II.  —  PARTE  SPAGNUOLA:  Manual  de  Correwondencxa  Commer- 
cial Espanola,  pag.  xx-440 4  — 
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III.  —  PARTE  FRANC ESE  :  Manuel  de  Correspondance  commer- 
dale  francaise,  2a  ediz.,  di  pag.  xx-499 4  — 

IV.  —  PARTE  INGLESE:  A  Manual  of  english  Commercial  cor- 
respondence, pag.  xvi-448 4  — 

V.  —  PARTE  TED ESC A :  Handbuch  der  deutschen  Handelskorre- 
spondene,  pag.  XVI-460 4  — 

N.8.  Sono  5  ManuaJi  di  corrifipondenza,  ognuno  dei  quali   6 
la  traduzione  di  uno  qualunque  degli  altri  quattro,  per  cui  si 
fannno  reciprocamente  l'ufflcio  di  chiave. 
Corse  (Le)  con  un  dizionario  delle  voci  piu  in  uso,  di 
G.  Franceschi,  di  pag.  xn-305 2  50 

—  vedi  anche  Cavallo  -  Proverbi  -  Razze  bovine,  equine,  ecc. 
Cosmografia*  Uno  sguardo  all  universo,  di  B.  M.  La 

Leta,  di  pag.  xn-197,  con  11  incic.  e  3  tav 1  50 

—  vedi  Sfere  cosmograflche 

Costituzione  degli  Stati  —  vedi  Diritti  e  doveri  -  Diritto  interna- 
zionale  —  Diritto  costitnzionale  -  Ordinamento  di  stati. 

Costi»uttoi»e  navale  (Manuale  del),  di  G.  Rossi,  pa- 
gine  xvi-517,  con  231  fig.  interc.  nel  testo  e  65  tab.  .        .    6  — 

Costruzioni  —  veAi  Abitazioni  -  Architettura  -  Calcestruzzo  - 
Calci  -  Capomastro  -  Case  dell'avvenire  -  Casette  popolari  - 
Citta  (La)  moderna  -  Fabbricati  civili  -  Fabbricati  rurali  -  Fo- 
gnatnra  -  Ingegnere  civile  -  Ingegnere  costruttore  meccanico 

-  Lavon  marittimi  -  Laterizi  -  Mattoni  e  pietre  -  Peso  metalli 

-  Progettista  moderno  -  Resistenza  dei  materiali  -  Resistenza  e 
pesi  di  travi  metal  liche  -  Scaldamento. 

Cotone  —  vedi  Filatnra  -  Prodotti  agricoli  -  Tintura  -  Tessitura. 
Cremore  di  tartaro  —  vedi  Distillazione  -  Industria  tartarica. 
Crestomazia  neo-ellenic£t9  di  E.  Brighenti,  di  pag. 

xvi-405 4  50 

Cristallo  —  vedi  Fotosmaltografia  -  Specchi  -  Vetro. 
CWstallog?**ati£i    geometrica,    li^ica    e    clil- 

micin,  di  F.  Sansoni,  p.  xvi-367,  284  inc.  (esaurito). 

—  vedi  Fisica  cristallografica. 
Cristo  —  vedi  Imitazione  di  Cristo. 

Ci*i*tofoi»o  Colombo  di  V.  Bellio,  p.  iv-l36e  ,10  inc.    1  50 

Crittogame  —  vedi  Funghi  —  Malattie  crittogam.i—  Tartufl. 

Ci*ittog?i*£ifia.  (La)  diplomatica,militare  e  commerciale, 
ossia  l'arte  di  cifrare  e  decifrare  le  corrispondenze  se- 
grete,  di  L.  Gjoppi.  pag.  177 3  50 

Cronologla  e  ealendmrfo  perpetuo* Tavole  cro- 
nografiche  e  quadri  sinottici  per  verificare  le  date  sto- 
riche  dal  principio  dell'Era  cristiana  ai  giorni  nostri,  di 
A.  Cappelli,  pag.  xxxni-421 6  50 

Cronologia  delle  scoperte  e  delle  esplora- 
zioni  ^eografielie  dal  1492  a  tutto  il  secolo  XX,  di 
L   Hugues,  pag.  vni-487 4  50 

Cronologia  —  vedi  Storia  e  cronologia. 

Cul>atiu*»  dei  legnami  (Prontuario  per  la)  i*o- 
toiiili  e  Nr|ns*di»siti9  di  G.  Belluomini,  7a  ediz.  cor- 
retta  ed  accresciuta,  pag.  220   ...  2  50 
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Cultura  greca  (Disegno  storico  della  vita  e  della),  di 
D.  Bassi  e  E.  Martini  (in  corso  di  stampa). 

Cultura  iiioutana,  di  G.  Spamponi  (in  corso  di  stampa). 

Cuoio  —  vedi  Concia  delle  pelli  -  Imitazioni. 

Cuore  (Terapia  fisica  del),  di  L.  Minervini,  di  pag.  xii-475, 
con  148  incisioni 5  50 

Curatore  dei  fallimenti  (Manuale  del)  e  del  Corn- 
missario  giudiziale  nel  concordato  preventivo  e  proce- 
dura  dei  piccoli  fallimenti,  di  L.  Molina,  di  pag.  xl-910    8  50 

Curve  circolari  e  raccordi.  Manuale  pratico  per 
il  tracciamento  delle  carve  in  qualunque  sistema  e  in 
qualsiasi  caso  particolare,  nelle  ferrovie,  strade  e  canali, 
di  G.  Ferrario,  pag.  xi-264,  con  94  incis 3  50 

Curve  graduate  e  raccordi  a  curve  gra- 
duate, con  speciale  riferimento  ai  tracciarnenti  fer- 
roviari,  di  C.  Ferrario,  di  pag.  xx-251,  25   tav.  e   41  fig.    3  50 

—  vedi  Tracciamento  delle  curve.?, 

Danese  (Lingua)  —  vedi  Grammatica  —  Letteratura. 

Oante  Alighieri  —  vedi  Divina  Commedia. 

Dantolo^ia,  di  G.  A.  Sgartazzini.  Vita  e  opere  di  Dante 
Alighieri,  3a  ed.  ajcura  di  N.  Sgarano,  di  pag.  xvi-424    .    3  — 

Denito  (II)  pubblico  italiano.  Regole  e  modi  per  le 
operazioni  sui  titoli  che  lo  rappresentano,  di  F.  Azzoni, 
dipag.  vin-376 3  - 

—  vedi  Capitalista  -  Notaio 

Decorazione  dei  metalli  —  vedi  Metallocromia. 

Dacorazioni  del  vetro  —  vedi  Speech:  -  Potosmaltologia  -  Vetro. 

Denti  —  vedi  Igiene  della  bocca. 

Destrina  7-  vedi  Fecola. 

Determinant}    e    applicazioni •    di    E.    Pascal, 

di  pag.  vn-330 3  — 

Diagnostica  —  vedi  Semeiotica. 

Dialetti  italic!*  Grammatica,  iscrizione,  versione,  e  les- 

sico,  di  O.  Nazari,  di  pag.  xvi-364  .....  3  — 

—  vedi  Gramm.  storica  della  lingua  e  dei  dialetti  italiani. 
Dialetti  letterari  greci  (epico,  neo-ionico,  dorico, 

eolico)  di  G.  BoNiNO,idi  pag.  xxxn-214  "...  1  50 

Didattica  per  gli  alunni   delle   scuole   normali  e  pei 

maestri  elementari.  di  G.  Soli,  pag.  vin-314  .  .  .  1  50 
Digesto  (II),  di  G.  Ferrini.'  di  pag.  iv-134  .  .  .  .  1  50 
Dinamica  elementare,  di  G.  Cattaneo.  p.  vm-146.  1  50 
Dinamite  —  vedi  Esplodenti. 

Dinamometri,  apparecchi  per  le  misure  delle  forzee 
del  lavoro  eseguito  menire  agiscono  lungo  determi- 
nate traiettorie  di  E.  N.  Gampazzi,  pag.  xx-273  e  132  inc.  3  — 
Dirltti  e  doveri  dei  cittadini9  secondo  le  Istitu- 
zioni  dello  Stato,  per  uso  delle  scuole,  di  D.  Maffioli, 
lla  ediz.  con  una  appendice  sul  Godice  penale,  p.  xvi-22    1  5C 
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Diritti  d'Autore  —  vedi  Codici  e  Leggi  ustiali  d'ltalia,  Vol.  III. 

Dirifto  —  vedi  Pilosofia  del  Diritto. 

Diritto  £iiiiBBiiiii*i&i*at.ivo  e  cenni  di  Diritto 
costituzionale,  giusta  i  programmi  governativi  ad 
uso  di  istituti  tecnici,  di  G.  Loris,  7a  ediz.  di   p.  xiv-424    3  — 

Diritto  civile  (Corapendio  di),  di  G.  Loris,  giusta  i 
programmi  ad  uso  degli   Istit.  tecnici,  4a  ed.,  p.  xvi-399    3  — 

Diritto  civile  italiano,  di  C.  Albicini,  (esaurito). 

Diritto  conimei»ciale  ttaliano,  di  E.  Vidari,  3a 
ediz.  diligentemente  riveduta,  pag.  x-448     .        .        .        .    3  — 

Diritto  comunale  e  provinciate  —  vedi  Contabilitk  comunale  - 
Diritto  amministrativo  -  Enciclopedia  amministrativa  -  Legge 
comunale. 

Diritto  consolare  —  vedi  Consoli. 

Diritto  eostitwzionale,  di  P.  P.  Contuzzi,  3a  ediz. 
interamente  rinnovata,  di  pag.  xix-456         .        .        .        .    3  — 

Diritto  ecelesisistico,  vigente  in  Italia,  2a  ediz.  rive- 
duta ed  ampliata  di  G.  Olmo,  di  pag.  xvi-483  .        .    3  — 

Diritto  intex*nazionale  p*»i vato,  di  F.  P.  Contuzzi, 
di  pag.xni-391 3  — 

Diritto  iiitei*nsizioiisile  pul>S)9Ico.  di  F.  P.  Con- 
tuzzi, 2a  edizione  rifatta,  di  pag.  xxxn-412  .        .        .        .    3  — 

Diritto  italiano  (Introduzione  alio  studio  del),  ad 
uso  degli  studenti  delle  Scuole  medie  e  delle  persone 
colte,  di  G.  L.  Andrich,  di  pag.  xv-227     *    .        .        .        .    1  50 

Diritto  marittiino  itafiisino,  ad  uso  degli  Istituti 
nautici  e  della  gente  di  mare,  di  Sisto  A.,  di    p.  xn-566    3  — 

Diritto  penale  i^oniano,  di  C.  Ferrini,  2a  ed-,  rif., 
di  pag.  vm-360 3  — 

Diritto  l'oniituo,  di   C.  Ferrini,  2a  ed.  rif.,  p.  xvi-178    1  50 

Disegnsttox»e  meccatnftco  e  nozioni  tecniche  gene- 
rali  di  Aritmetica,  Geometria,  Algebra,  Prospettiva,  Re- 
sistenza  dei  materiali,  Apparecchi  idraulici,  Macchine 
semplici  ed  a  vapore,  ecc.  di  V.  Goffi,  4a  ediz.  di  pa- 
gine  xvi-548,  con  497  figure 6  50 

Dise^no.  I  principi  del  disegno,  di  C.  Boito,  5a  ediz., 
di  pag.  iv-206,  con  61  silografie 2  — 

Disegno  (Corso  completo  di),  di  I.  Andreani,  in  80  ta- 
vole,  secondo  i  programmi  governativi  delle  scuole  Tec- 
niche  e  Normali,  3a  ediz.  di  pag.  vm-74      .        .        .        .    3  50 

Disegno  (Grammatica  del;,  Metodo  pratico  per  impa- 
rare  il  disegno,  di  E.  Ronchetti,  di  pag.  iv-190,  con  34 
fig.,  62  schizzi  intercalati  nel  testo  e  un  adante  a  parte 
con  45  lavagnette,  27  foglietti  e  34  tav.  (Indivisibili)        .    7  50 

Disegno  eissonometrico9  P.  Paoi.oni,  di  pagine 
iv-122,  con  21  tavole  e  23  figure  nel  testo    .        .        .        .    2  — 

Disegno  geonietrico,  di  A.  Antilli,  3a  ed.,  p.  xn-88, 
con  6  figure  nel  testo  e  28  tavole  litografiche    .        .        .    2  — 

Disegno,  teoria  e  costrazione  delist  nave, 
ad  uso  dei  Progettisti  e  Costrut.  di  Navi  -  Capi  tecnici 
-  Istituti  Nautici,  di   E.  Giorli,  p|tg.  vni-238,  e  310  incis.    2  50 
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Disegno  industi*iale9  per  uso  R.  Accad.  Navale, 
Collegi  Militari,  Istituti  Nautici  e  Tecnici,  Scuole  Pro- 
fessional^ Gapitecnici,  Macchinisti,  ecc.  di  E.  Giqrli,  4a 
ediz.  con  480  probl.  e  500  incis.,  di  pagine  vm-366    .       .    3  50 

Dlse^no  di  proiezioni  ortogonali,  di  D.  Landi, 
di  pag.  vm-152,  con  192  incis.  ...  .    2  — 

Disegno  di  tessitura  —  vedi  Tessuti. 

Disegno  topo^rafico,  di  G.  Bertelli,  2a  ediz.,  di  pag. 
vi-156,  con  12  tavole  e  10  incis 2  — 

Disinfezione  (La  pratica  della)  pubbl.  e  priv.,  P.  E.  A- 
lessandri  e  L.  Pizzini,  2a  ediz.,  pag.  vni-258,  29  incis.      .     2  50 

Distill  nzione  del  legno  (Lavorazione  dei  prodotti 
della).  Acetone,  Alcool  metilico,  Aldeide  formica,  Cloro- 
formio,  Acido  acetico,  Acetato  di  piombo,  di  sodio, 
Soda  Caustica.  di  F.  Villani,  di  pag.  xiv-312     .        .        .    3  50 

Distillazione    delle    vlnacce   e   delle    frutta 

fermentate.  FaIibB*!caxioue  razionale  del 
Cognac,  KSstrazione  del  Cremore  di  Tar- 
taro  ed  utilizzazione  di  tutti  i  residui 
della  distillnzione9  di  M.  Da  Ponte,  2a  ediz.  con- 
tenente  la  legge  italiana  sugli  spiriti  e  la  legge  Au- 
stro-Ungarica  (esaurito,  la  3a  ediz.  e  in  corso  di  stampa). 

Ditteri  Italian!,  di  P.  Lioy  (Entomologia  III),  pag.  vh- 
356,  con  227  incis 3  — 

Dlvina  Commedia  di  Dante  Alighieri  (Tavole 
schematiche  della),  di  L.  Polacgo,  seguite  da  6  tavole 
topogr.  in  cromolit.  disegn.  da  G.  Agnelli,  Dae.  x-152    .     3  — 

Dizionario  alpino  italiano*  Parte  la  Vette  e  valichi 
ttaliani,  di  E.  Bignami-Sormani.  -  Parte  2a  Ville  lombarde 
e  limitrofe  alia  Lombardia,  di  t*.  Sgolari,  pag.  xxn-310  .    3  50 

Dlzionario  di  al»ni»eviatni»e  la  tine  ed  ita- 
liane  usate  nelle  carte  e  codiei  special- 
mente  del  Medio  Evo,  riprodotte  con  13000  segni 
incisi,  la  numerazione  romana  ed  arabica,  ecc,  di  A.  Gap- 
pelli,  di  pag.  lxii-433  (esaurito). 

Dlzionario  ni»liogrv»afico9  di  C.  Arlia,  pag.  100       .    1  50 

Dizionat*io  biograSico  universale,  di  G.  Ga- 
rollo,  2  vol.  di  pag.  2118  a  2  colonne 18  — 

—  Lo  stesso,  legatura  in  1/8  pelle 20  — 

Dlzionario  di  notanica  jsenerale,  G.  Bilancioni. 
Istologia,  Anatomia,  Morfologia,  Fisiologia,  Biologia  ve- 
getale,  Appendice,  Biografie  di  illustri  botanici,  p.xx-926  10  — 

Dizionario  dei  comuni  del  Regno  d9Italia9 
secondo  il  Censimento  del  10  febbraio  1901,  di  B.  Santi, 
2a  ediz.  di  pag.  viii-222 3  — 

Dizionario  enolos9nico9  di  A.  Durso  (in  corso  di 
stampa). 

Dlzionario  Eritreo  (Piccolo)  italiano- Arano- 
Amarico,  raccolta  dei  vocaboli  piu  usati  nelle  prin- 
cipal! lingue  parlate  nella  Colonia  Eritrea,  di  A.  Al- 
lori,  di  pag.  xxxm-203       ,  50 
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Dizionar  io  etitiiolo^ieo  delist  ling-mi  latina, 

di  E.  Levi.  (In  corso  di  stampa). 

Dizionario  filatelieo,  per  il  raccoglitore  di  franco- 
bolli,   di  J.  Gelli,   2a  ediz.,  di  pag.  lxih-464        .        .        .    4  50 

Dizionario  fofogrrafico  pei  dilettanti  e  professio- 
nisti,  con  oltre  1500  voci  in  4  lingue,  500  sinonimi  e  600 
formule  di  L.  Gioppi,  di   pag.  viii-600,  95  incis.  e  10  tav.    7  50 

Dizionario  ^eo^Tjifico  universale,  di  G.  Ga- 
rollo,  4a  ediz.,  del  tutto  rifatta  e  molto  ampliata,  di 
pag.  xn-1451  a  due  colonne 10  — 

Dizionario  gotico  —  vedi  Lingua  gotica. 

Dixionario  s?reco-moderno  (neo-ellenico),  di  E. 
Brighenti  (In  lavoro). 

Dizionario  Hoepli  delist  Lingua  If  alian a  com- 
pilato  da  G.  Mari  —  vedi  Vocabolario. 

Dizionario  tf.ascanile  italiano-in^lese  e  in- 
€5le<3e-italiano9  di  J.  Wessely,  16a  ediz.  rifatta  da 
G.  Rigutini  e  G.  Payn,  in-16,  di  pag.  vi-226-199  .  .    3  — 

Dizionario  milanese-italiano  e  repertorio 
It .aliano-niilanese,  di  C.  Arrighi,  di  pag.  912,  a  due 
colonne,  2a  ediz 8  50 

Dizionario  Numismatico  —  vedi  Vocabolarietto  numismatico. 

Dizionario  rumeno  —  v.  Gramraatica  rumena-  Letterat.  rumena. 

Dizionario  di  scienze  filo&ofiche.  Termini  di  Fi- 
losofia  generale,  Logica,  Psicologia,  Pedagogia,  Eticaecc, 
di  C.  Ranzoli,  di  pag.  vin-683  .  ....    6  50 

Dizionario  Etimologico  §teno£vrafico,  sistema 
Gabelsberger-Noe,  di  E.  Molina  preceduto  da  un  sunto 
di  grammatica  teoretica  della  stenografia,  di  pag.  xvi-624    7  50 

Dizionario  steno^-rafico*  Sigle  e  abbreviature  del 
sistema  Gabelsberger-Noe,  di  A.  Sghiavenato,  p.  xvi-156    1  50 

Dizionario  (Nuovo)  italiano-tedesco  e  tedesco- 
italiano,  coiraccentuazione  per  la  pronunzia  dell'Ita- 
liano  di  A.  Fiori,  4a  ed.,  pag.  754,  rifatta  da  G.  Cattaneo    3  50 

Dizionario  tecnico  in  4  lingue,  di  E  Webber,  4  vol. : 

I.  Italiano-Tedesco-Francese-Inglese,  2a  ediz.  riveduta  e 
aumentata  di  circa  2000  termini   tecnici,  di    pag   xn-533    6  — 

II.  Deutsch-Italienisch-Franzosisch-Englisch,  2a  ediz.,  di 
circa  2000  termini  tecnici,  di  pag.  vni-611    .        .        .        .    6  — 

III.  Francais-Italien-Allemand-Anglais,  2a  ediz.  completa- 
mente  riveduta,  di  pag.  vi-679 6  50 

IV.  Engliseh-Italian-German-French,  di  pag.  659  (esaurito, 
la  2a  ediz.  e  in  lavoro) 

—  vedi  Vocabolario  tecnico  illustrato  in  sei  lingue. 

Dizionario  tecnico-navale  —  vedi  Avarie  e  Sinistri  marittimi. 

Dizionario  turco  —  vedi  Grammatica  turca. 

Dizionario  universale  delle  lingue  italiana 
tedesca,  insrleae  e  france^e,  disposte  in  unico 
alfabeto,  di  pag.  1200 8  — 

Dogana  —  vedi  Codice  doganale  -  Trasporti  e  tariffe. 

Doraiura  —  vedi  Galvanizzaz.  -  Galvanostegia  -  Metallocroraia. 
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Dot.ti*iusi  popolare,  in  4  lingue  (Italiana,  Francese, 
Inglese  e  Tedesca),  Motti  popolarl,  frasi  commerciali  e 
proverbi,  raccolti  da  G.  Sessa,  2a  ediz.,  pag.  iv-112  .        .    2  — 

Doveri  del  mstecliinistst  navale,  e  condotta  della 
macchina  a  vapore  marina,  di  M.  Lignarolo  (esaurito). 

Drammi  —  vedi  Letteratura  drammatica. 

Di*o^liioi*e  (Manuale  del),  di  L.  Manetti,  di  p.  xxiv-322    3  — 

Duellstnte  (Manuale  del),  di  J.  Gelli,  2a  ed.,  di  pagine 
vm-250  con  26  tavole  .  2  50 

—  vedi  Codice  cavalleresco. 

Ebanista  —  vedi  Falegname  -  Modellatore  mecc.  -  Operaio. 
Ebraica  (lingua)  —  vedi  Grammatica  -  Letteratura. 
Educazione  dei  bambini  —  v.  Balbuzie  -  Ortofrenia  -  Sordom. 
Economist   msttemstticst  (Introduzione  alia),  di   F. 

Virgilii  e  G.  Garibaldi,  di  pag.  xn-210,  con  19  inc.  .    1  50 

Economist   politics*  di   W.  Jevons,  traduzione  di   L. 

Cossa,  6a  ediz.  riveduta,  di  pag.  xv-180         .        .       .        .    1  50 
Edilizia  —  vedi  Costruzioni. 
Elasticity  dei  corpi  —  vedi  Equilibrio. 
Eletti*icitst9  di   Fleeming  Jenkin,   trad,  di   R.  Ferrini, 

4a  ediz.  riveduta,  pag.  xn-237,  con  40  incis.         .        .        .    1  50 

—  vedi  Cavi  telegrafici  -  Correnti  elettriche  -  Elettrotecnica  -  Elet- 
trochimica  -  Pulmini  -  Galvanizzazione  -  Illuminazione  -  Inge- 
gnere  elettricista  -  Magnetismo  -  Metal locromia  -  Operaio 
elettrotec.  -  Rontgen  -  Telefono  -  Telegrafia  -  Unita   assolute. 

E21etti»icitst   e  materia,   di  J.  J.  Thompson.  Traduz. 

ed  aggiunte  di  G.  Fae,  1905,  di   pag.  xil-299,  con  18  inc.    2  — 
Eletti*ici&£t    medics*,  Elettroterapia.   Raggi   Rontgen. 

Radioterapia.   Fototerapia.  Elettrodiagnostica,   di  A.  D. 

Rocciardo,  di  pag.  x-201,  con  54  inc.  e  9  tav.      .        .        .    2  50 

—  vedi  Luce  e  salute  -  Rontgen  (Raggi). 
Eletti»ocliimicst  (Prime  nozioni  elem.  di),  di  A.  Cossa, 

di  pag.  vin-104,  con  10  incis 1  50 

—  vedi  Enciclopedia  delle  industrie  galvanoplastiche,  ecc. 
Elctti»omotoE»i  campioni  c  metocli  di  misura 

delle  forze  elettromoti»ici,  di  G.  P.  Magrini,  di 

pag.  xvi-185,  76  figure 2  — 

E&le&tfotecnicst  (Manuale  di),  di  Grawinkel-Strecker, 
traduz.  italiana  di  F.  Dessy,  2a  ed.,  pag.  xiv-890,  360   fig.    9  50 

—  vedi  Ingegnere  elettricista  -  Operaio  elettrotecnico. 
Elezioni  politiche  —  vedi  Legge  elettorale  politica. 
Ematologia  —  vedi  Malattie  del  sangue. 
Eml>i*iolog:ist  e  mor»$olO£^ist  ^euerale,  di  G.  Cat- 

taneo,  di  pag.  x-242,  con  71  incis 1  50 

Enciclopedia  del  giurista  —  vedi  Codici  e  leggi  usuali  d' Italia. 
Enciclopediit  stniminteti^sttivst*  Manuale  teorico- 

pratico  per  le  amministrazioni  comunali,  provinciali  e 

delle  opere  pie,  di  E.  Mariani,  di  pag.  xv-1327  .        .        .  12  50 
Enciclopedist  Iloepli  (Piccola),  (146740  voci),  2  grossi 

volumi  di  3375  pagine  a  2  colonne  (esaurita,  e  in  prepa- 

razione  la  2a  cuiz.). 
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Enciclopedia  moderna  per  la  casa  —  vedi  Ricettario  domestico. 

Enciclopedia  pratica.  per  le  Industrie  sts»l- 
vaiioplsi«rticlie,  elettrocfiiniicfie  e  fotomec- 
caniclie*  di  P.  Conter.  (Acciaiatura  -  Alluminiatura  - 
Amalgamazione  -  Antimoniatura  -  Argentatura  -  Can- 
deggio  -  Catotipia  -  Chimica  (Nozioni  di)  -  Cobaltatura 

-  Colori  -  Concia  elett.  delle  pelli  -  Coppellazione  -  Dama- 
scatura  -  Dinamo   -  Doratura  -  Elettricita  (Nozioni   di) 

-  Fotocromia  -  Fotomeccanica  -  Galvanoplastica  -  Leghe 
(Deposizione  delle)  -  Metallocromia  -  Motori  -  Ossidatura 

-  Piombatura  -  Platinatura  -  Preparazione  prodotti  -  Pu- 
litura  -  Ramatura  -  Ricette  (Raccolta  di)  -  Saggi  -  Smal- 
tatura  -  Soccorsi  per  infortuni  -  Stereotipia  -  Termino- 
logia  elettrica  -  Vernici),  con  279  illustrazioni  nel  testo. 

Ener^ia  fisica,  di  R.  Ferrini,  pag.  viii-187,  con  47  in- 
cisioni,  2a  ediz.  interamente  rifatta 1  50 

Eninimistica*  Guida  per  comporre  e  spiegare  Enimmi, 
Sciarade  ,  Anagrammi ,  Rebus ,  ecc. ,  di  D.  Tolosani 
(Bajardo),  di   pag.  xn-516,  con  29  illustr.  e  molti  esempi    6  50 

Enolos^ia,  precetti  ad  uso  degli  enologi  italiani,  di  O. 
Ottavi,  6a  ediz.  interamente  rifatta  da  A.  Strucchi,  con 
una  Appendice  sulla  Botte  unitaria  pei  calcoli  relativi 
alle  botti  circolari,  di  R.  Bassi,  di  pag.  xvi-283,  con  42  in- 
cisioni 2  50 

—  vedi  Adulterazione  vino  -  Analisi  vino  -  Cantiniere  -  Cognac 

-  Distillazione  -  Dizionario  enologico  -  Liquorista  -  Malattie 
vini  -  Mosti  -  Tannini  -  Uva  -  Vino. 

Enologia  domestics*,  di   R.  Sernagiotto,  p.  vui-233    2  — 
Entomologia  di  a.  Griffini  e   P.  Lioy,  4  vol.  —  vedi  Coleotteri 

-  Ditteri  -  Lepidotteri  -  Imenotteri. 

Epi^i'aiia  cristiana,  di  O.  Marucchi  (In  lavoro). 
Epi£?rafia   Satina.  Trattato    elementare   con   esercizi 
pratici  e  facsimili,  con  65  tav.  di  S.  Ricci,  pag.  xxxn-448    6  50 

—  vedi  Dizionario  di  abbreviature  latine. 

Epilepsia.  Eziologia,  patogenesi,  cura,  di  P.  Pini,  p.  x-277    2  50 

Equazioni  —  vedi  Algebra  complementare. 

Equilibria  dei  corpi  elastici  (Teoria  matematica 

dello),  di  R.  Marcolongo,  di  pag.  xiv-366    .        .        .        .    3  — 
Eritrea  (L')  dalle  sue  origini  al  1901.Appunti  con  note 

geografiche  e  statist,  e  ceniii  sul   Benadir  e  viaggi  d'e- 

sploraz.  di  B.  Melli,  di  pag.  xn-164        .  2  — 

Eritrea  —  vedi  Arabo  parlato  -  Dizionario  eritreo  -  Grammatica 

galla  -  Lingue  d'Africa  -  Prodotti  del  Tropico  -  Tigre. 
Grrori    e    pre^iudizi    yol^ari9    confutati    colla 

scorta   della   scienza  e   del   raziocinio   da   G.    Straffo- 

rello,  2a  ediz.  accresqiuta,  di  pag.  xn-196  .        .        .        .    1  50 
Esstttore  comunale  (Manuale  dell'),  ad   uso   anche 

dei  Ricev.  prov.  ecc ,  di  R.  Mainardi,  2a  ediz.,  p.  xvi-480    5  50 
Esercito  —  vedi  Armi  antiehe  -  Codice  peTiale  per  -  Storia  del- 

l'arte  railitare  -  Ufflciaie  dell'. 
Esercizi   greog?raficl    e   riuesiti    sull'  Atiante 

^eo^raiico  imiv.  di   15.  Kiepert,  L.  Hugues,  3a 

ediz.  rifatta,  di  pag.  vi    •      •      .  .  .        .    1  50 
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Esercizi  sinttstttiei  francesi,  con  tracce  di  compo- 
nimento,  temi,  ecc,  di  D.  Rodari,  di  pag.  xn-403    .  3  — 

Esercizl  g?reei,  per  la  4a  ciasse  ginnasiale  in  correla- 
zione  alle  Nozioni  elem.  di  lingua  greca,  di  V.  Inama,  di 
A.  V.  Bisgonti,  2a  ediz.  rifatta,  di  pag.  xxvi-234        ..        .    3  — 

E!sei*cizi  Isttinl  con  i»e«?o8e  (JVionoiogia  generale), 
di  P.  E.  Cereti,  di  pag.  xn-332 1  50 

Esercizi  di  stenoprafia  —  vedi  Stenografla. 

Ksereisi  di  traduzione  st  compiemento  delist 
gg»stnimsttiest  f i*a»ce§e»  di  G.  Prat.  2a  ed.,  p.  vi-183    1  50 

Esex*cizl  di  tt>aduzione  eon  vocabolario  it 
eoniplemento  delist  Gi»stnimsttiest  tedesca, 
di  G.  Adler,  3a  ediz.,  di  pag.  viii-244    .        .        \        .        .    1  50 

Esplodentl  e  modi  di  tstl>hi»iesti»li,  di  R.  Molina, 
2a  ediz.  rinnovata,  con  l'aggiunta  di  una  ampia  tratta- 
zione  degli  esplosivi   moderni,  di  pag.  xxxn-402     .        .    4  — 

Espropriazione  -•  vedi  Codic©  dell'ingegnere  civile,  ecc. 

fespropvinxiioiii  per  estusst  di  punnliest  nti- 
llta,  di  E.  Sardi,  pag.  vn-212-83,  con  5  inc.  e  2  tav.  col.    3  — 

Essenze  —  vedi  Distillaz.-     Profum.  -  Liqudrista  -  Ricettario. 

ISstetiest.  Lezioni  sul  bello,  di  M.  Pilo,  pag.  xxiii-257  .    2  50 

—  Lezioni  sul  gusto,  di  M.  Pilo,  di  pag.  xn-255  .  .    2  50 

—  Lezioni  sull'arte,  di  M.  Pilo,  di  pag.  xv-286     .       .       .    2  50 
&§timo  i*ui*ale  ad  uso  delle  Scuole  e  dei  Periti,  di  P. 

Ficai,  di  pag.  xi-292.  con  6  incisioni      .  .    3  — 

ESstimo  dei  tei»*»eni.  Garanzia  dei   prestiti  ipotecari 

e  della  equa  ripartizione  dei  terreni,  di  P.  Filippini,  di 

pag.  xvi-328,  con  3  incis 3  — 

Etic«  (Elementi  di),  di   G.  Vidari,  2a  ediz.  riveduta   ed 

ampliata,  di  pag.  xvi-356 3  — 

Etnoj£i»«fii*,  di  B.  Malfatti,  2a  ediz.  rifusa,  pag.  vi-200    1  50 
Kuelirie  (L/)  emendstto,  del  P.  G.  Saggheri,  traduzione 

e  note  di  G.  Boccardini,  di   pag.  xxiv-126,  con   55  incis.    1  50 
Europa  —  vedi  Storia  di 
Evoluzione  (Storia  dell'),  di  C.  Fenizia,  con  breve  sag- 

gio,  di  Bibliografia  evoluzionistica.  di  pag.  xiv-389  .        .    3  — 
Ex  libvis  (3500)  itstlistni,  illustrati  con  755  figure  e  da 

oltre  2000  motti,  sentenze  e  divise  che  si   leggono   sugli 

stemmi  e  negli  ex  libris.  di   J.  Gelll  d.  xii-535,  139  tav.    9  — 
Fstnni*iestti  eivili  di  stnitsueione,  di  C.  Levi,  3a  ed. 

rifatta,  con   200  incis.,  e  i   Gapitolati  d'oneri  approvati 

dalle  principali  citta  d'ltalia,  di  pag.  xii-416       .        .       .    4  50 

—  vedi  Abitazioni  -  Casette  popolan. 

Fs*tol>i«iestri  i*ui»stli  (Costr.  ed  economia  dei),  di  V.  Nic- 
coli,  3a  ed   riveduta,  di  pag.  xvi-335,  con  159  fig.     .        .    3  50 

Fabbro  —  vedi  Aritmetica  dell'operaio  -  Fonditore  -  Meccanico 
-  Operaio  -  Saldature  -  Tornitore. 

Fstl>t>iH>-ieY*i»stio  (Manuale  pratico  del),  di  G.  Belluo- 
mini.  Nozioni  di  Aritmetica,  Geometria  e  Geom.  pratica, 
Misura  delle  superfici,  Fucinatura  dell'acciaio,  Bollitura 
e  saldatura,  Tempera.  Fabbricazione  delle  lime.  2a  ediz., 
di   pag.  vin-242,  con  224  incis 2  50 
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Falconlere  (II)  motlerno.  Descrizione  dei  falchi, 
cattura,  educazione,  volo  e  caccia  alia  selvaggina  con 
gli  uccelli  di  rapina  di  G.  E.  Chtorino,  di  p.  xv-247  con 
15  tav.  a  colori  e  80  illustrazioni  nel  testo         .        .        .    6  — 

Falegname  ed  ebstnistst.  Manuale  sopra  la  natura 
dei  legnami  ed  esotici,  la  maniera  di  conservarli,  prepa- 
rarli,  colorirli  e  verniciarli,  la  cubatura,  ecc,  per  cura 
di  G.  Belluomini,  4a  ediz.,  di  pag.  xii-218,  con  104  incisioni    2  — 

—  vedi  Legnami. 
Fallimenti  —  vedi  Curatore  di 
Farfalle  —  vedi  Lepidotteri. 

Fai'inacista  (Manuale  del),  di  P.  E.  Alessandri,  3a  ed. 
aumentata  e  corredata  di  tutti  i  nuovi  medicamenti  in 
uso  nella  terapeutica,  loro  proprieta,  caratteri,  altera- 
zioni,  usi,  dosi,  ecc,  di  pag.  xx-784  con  154  tav.  e  85  inc.    6  50 

Farmacoterapia  e  foi.*niulsii*lo9  di  P.  Piccinini, 
pag.  vni-382 3  50 

Fecola  (La),  sua  fabbricaz.  e  sua  trasformaz.  in  Destrina 
Glucosio,  Sagou  e  Tapioca  artificiali,  Amido  di  Mais, 
di  Riso  e  di  Grano,  di  N.  Aducci,  di  p.  xvi-285,  con  41  inc.    3  50 

Ferrovie  —  vedi  Automobili  -  Macchinista  -  Strade  ferrate  - 
Trazione  ferroviaria  -  Trazione  a  vapore  -  Trasporti  e  tariffe 

Flammlfei*!  (Industria  dei),  di  C.  A.  Abetti  (in  lavoro). 

Figure  grammatical!  a  compleiiieiito  della 
gi»ammatica  greca,  latin  it,  italiana,  G.Sal- 
vagni,  di  pag.  vn-308 3  — 

Filatelia  —  vedi  Dizionario  filatelico. 

Filatura  (La)  del  cotone.  Manuale  teorico-pratico 
di  G.  Beltrami,  di  pag.  xv-558,  con  196  inc.  e  24  tab.      .    6  50 

Filatui'a  e  tot*citui*a  dells*  *et«i,  di  A.  Provasi, 
di  pag.  vn-281,  con  75  incis 3  50 

Fllolog-ia  classic^  g-reca  e  latiiia,  di  V.  Ixama, 
di  pag.  xn-195 1  50 

Ftloiiauta*  Quadro  generate  di  navigazione  da  diporto 
e  consigli  ai  principianti,  con  un  Vocabolario  tecnico, 
di  G.  Olivari,  di  pag.  xvi-286 2  50 

Filoscfia  —  vedi  Dizionario  di  scienze  fllosoflche  -  Estetica  - 
Etica  -  Evoluzione  -  Logica  -  Psicologia. 

Fllosolia  del  dii*itto,  di  A.  Groppali,  pag.  xi-378      .    3  — 

Ftto§ofia  morale,  di  L.  Friso,  2a  ed.,  di  pag.  xvi-350    3  — 

Fillossera  e  le  principali  matettie  crittogamiche  della 
vite  con  speciale  riguardo  ai  mezzi  di  difesa,  di  V.  Pe- 
glion,  di  pag.  vin-302,  con  39  inc.  .  .        .        .    3  — 

Flnanze  (Scienza  delle),  T.  Carnevali,  (esaurito). 

—  vedi  Matematica  attuariale. 

Fiori  —  vedi  Fioricoltura  -  Garofano  -  Giardiniere  -  Orchidee  - 

Orticoltura  -  Piante  e  fieri  -  Rose. 
FSoi-i  ai*tlflelstli,  Manuale  del  fiorista,  di  O.Ballerini, 

di  pag.  xvi-278,  con  144  inc.  e  1  tav.  a  36  colori       .        .    3  50 

—  vedi  anche  Pomologia  artiflciale. 
Fiori  all'  acquerello  -  vedi  Pittara. 
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Fi**ica.  di  0.  Murani,  8a  ediz.  accresciuta  e  riveduta  dal- 

l'autore  di  p.  xvi-621,    con  367   incisioni 3  50 

Fisica  eristallogrrafiea.  Le  proprieta  fisiche  dei  cri- 

stalli,   di    W.  Voigt,  trad,    di  A.   Sella,  di  pag.  vin-392    3  — 
—  vedi  Cristallografia. 
Fi*iolos;Ia9  di    Foster,  traduz.  di   G.   Albini,   4a  ediz., 

di  pag.  vn-223,  con  35  inc.  e  2  tavole 1  50 

Fisiologia  vegetale,  di  L.  Montemartini,  pag.  xvi-230    1  50 

Fisiologia  comparata  ~  vedi  Anatomia. 

Fisionomia  e  miniiea.  Note   curiose,  ricerche  sto- 

riche  e  scientifiche,  caratteri  dai  segni  della  fisionomia 

e    dei  sentimenti  della  mimica,  di  L.   G.  Gerchiari,   di 

di  pag.  xn-335  con  77  inc.  e  xxxm  tavole    .        .        .       .    3  50 
Fiumi  —  vedi  Idraulica  fluviale. 
Floricoltwra  (Manuale  di),  di    G.  M.  Fratelli  Roda,  4a 

ed.  rived,  ed  ampliata  da  G.  Roda,  di  pag.  vin-262  .    2  50 

Flotte  moclerne  (Le)  1896-1900,  di  E.  Bucci  di  Santa- 

fiora,  di  pag.  iv-204 5  — 

Fognatura  eittadinn.  di  D.  Spataro,  pag.  x-684,  con 

220  figure  e  1  tavola  in  litografia 7  — 

Fo$srnatura  domestica,  di  A.  Cerutti,  di  pag.  vm- 

421,  con  200  incis 4  — 

Fonditore  in  tutti  i   metalli  (Manuale  dei),  di  G. 

Belluomini,  3a  ediz.,  di  pag.  viii-178,  con  45  inc.  .  .  2  — 
Fonolo^ia  italiana,  di  L.  Stoppato,  pag.  viii-102  .  1  50 
Fonologia  latin  a,  di  S.  Consoli,  di  pag.  208  .    1  50 

Foot-Ball  —  vedi  Giuoco  del  pallone  -  Lawn-tennis. 
Foreste  —  vedi  Consorzi  -  Cultura  montana  -  Selvicoltura. 
Formaggio  —  vedi  Caseificio  -  Latte. 
FormoSe  e  tavole   per   il    calcolo    delle    «*i- 

svolte  ad  arco  circoIare9  ad  uso  degli  ingegneri, 

di  F.  Borletti,  di  pag.  xn-69,  leg 2  50 

Formulario   scolastico   di   matemat*   elem* 
aritmetica,  algebra,  geometria,   trigonom.)  M.   A.    Ros- 

sotti,  2a  ediz.,  di  pag.  xvi-192 1  50 

Fosfati,  perfosfati  e  eoncimi   fosfatici.    Fab- 

bricazione  ed  analisi,  di  A.  Minozzi,  di  pag.  xn-301  .  .  3  50 
Fotocalchi  —  vedi   Arti   grafiche  -   Chimica   fotograflca  -  Foto- 

grafia  industriale  -  Processi  fotomeccanici. 
Fotocromato^rafia  (La),  di  L.  Sassi,  di  pag.  xxi-138, 

con  19  inc 2  — 

Fotografia  —  vedi  Projezioni. 

Foto&rafia  (I  primi  passi  in),  di  L.  SassI,  di  pag  xvi-183 

con  21  inc.  e  13  tavole 2  — 

Fotografia  industriale  (La),  fotocalchi  economici 

per  la  riproduzione  di  disegni,  piani,  ecc.  di  L.  Gioppi, 

di  pag.  vni-208,  con  12  inc.  e  5  tav.        ...  .    2  50 

Fotografia    ortocrouiatica9    di   G.    Bonacini,   di 

pag.  xvi-277,  con  inc.  e  5  tavole 3  50 

Fotografia  pei  dilettanti*   (Gome  dipinge  il  sole), 

di  G.  Muffone,   6a  ediz.    riveduta   ed    ampliata,   di  pa- 

gine  xvi-428,  con  290  incisioni  e  tavole        .        .        .       .    4  50 
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Foto^i'afia  ^eiixa  obiettivo,  di  L.  Sassi,  di  pa- 
gine  xvi-135,  con  127  incis.  e  12  tavole  fuori  testo    .        .    2  50 

Foto$?i»alia  tur»istica,  di  T.  Zanghteri,  di  pag.  xvi-279, 
con  84  incis.  e  18  tavole 3  50 

FotOjS?r*iniiiBiieti*5» ,  Fototopografia  e  applicazione 
della  fotogrammetria  all'  Idrografia,  di  P.  Paganini,  di 
pagine  xvi-288,  con  200  figure  e  4  tavole        .  .    3  50 

Fotolitografia  —  vedi  Arti  grafiche  -  Processi  fotomecc. 

Fotomeccanica  —  vedi  Arti  grafiche  —  Encyclopedia  delle  Indu- 
strie galvanoplastiche,  ecc. 

Fotosmalto^rafia  (La),  applicata  alia  decorazione 
industriale  delle  ceramiche  e  dei  vetri,  di  A.  Montagna, 
di  pag.  vm-200,  con  16  inc.  nel  testo 2  — 

Fototerapia  e  radioterapia  —  vedi  Elettricita  medica  -  Luce  e 
salute  -  Radioattivita  -  Rontgen  (Raggi). 

Fototipografia  —  vedi  Arti  grafiche  -  Processi  fotomecc. 

Fragole  —  vedi  Frutta  minori. 

Francia  —  vedi  Storia  della  Francia. 

Fraseolog;ia  fi^ancese-italianst,  jM  E.  Baroschi 
Soresini,  di  pag.  viii-262 2  50 

Fraseologia  straniera  —  vedi  Conversazione  -  Dottrina  popol. 

Frenastenia  —  vedi  Ortofrenia. 

Frodi  nei  misuratori  elettrici  —  vedi  Misuratori. 

Frumento  (II)  (come  si  coltiva  o  si  dovrebbe  colti- 
vare  in  Italia),  di  E.  Azimonti,  2a  ediz.  di  pag.  xvi-276    .    2  50 

Fi*uttst  niinoi»i«  Fragole,  poponi,  ribes,  uva  spina  e 
lamponi,  di  A.  Pucci,  di  pag.  vm-193,  con  96  inc.    .        .    2  50 

Frutta  fermenlate  —  vedi  Distiilazione. 

Fi*ut.ticoltiii*a9  di  D.  Tamaro,  5a  ediz.  riveduta  ed  am- 
pliata,  di  pag.  xx-232,  con  113  incisioni  e  tavole     ...    2  50 

Frutii  artificiali  — -  vedi  Pomologia  artificiale. 

Ful mini  e  pm-*n£  ulmini,  di  Canestrini,  di  pag.  viii-166, 
con  6  inc .    2  — 

Fiiii^lii  mangerecci  e  fim^lii  velenosi,  di  F. 
Cavara,  di  pag.  xvi-192,  con  43  tavole  e  11  incis.      .        .    4  50 

Fnnzioni  suistliticllie,  di  G.  Vivanti,  di  pag.  vin-432  .    3  — 

Funzioni  ellitticne,  di  E.  Pascal,  di  pag.  240     .        .    1  50 

Funzioni  nolierlriclie  e  iiiocliilai*i  9  (Elementi 
della  teoria  delle),  di  G.  Vivanti,  di  pag.  vm-437     .        .    3  — 

Fuochista  —  vedi  Macchinista  e  Fuochista. 

Fuochi  artificiali  —  vedi  Esplodenti  -  Pirotecnia. 

Fm*etto  (II).  Allevamento  razionale.  Ammaestramento, 
Utilizzazione  per  la  caccia,  Malattie,  di  G.  Licciardelli, 
di  pag.  xir-172,  con  39  inc 2  — 

Gallinacei  —  vedi  Animali  da  cortile  -  Colorabi  -  Pollicolt. 

GaTvanizzazione,  pulitui»a  e  vei*nlciatiii*a 
dei  metalli  c  galvanoplastica  in  jsrene- 
i*ale«  Manuale  pratfco  per  l'industriale  e  l'operaio,  ri- 
guardante  la  nichelatura,  ramatura,doratura,argentatura, 
stagnatura,  ecc,  in  tutte  le  applicazioni  pratiche,  di  F. 
Werth,    2a  ediz.,  rifatta.   di  pagine  xxi-535,  con  226  inc.    6  — 

Gal  vanopla«3tica  (La)  del  rame,  ai*jS?ento,  oro, 
di  F.  Werth  (in  lavoro). 
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Galvanoplastica  ed  altre  applicazioni  dell'elettrolisi. 
Galvanostegia,  Elettrometallurgia,  ecc.  di  R.  Ferrini,  3a 
ediz.,  pag.  xii-417,  con  45  incis 4  — 

—  vedi  anche  Enciclopedia  delle  industrie  gp.lvanoplastiche 
Galvanosteg?ia9  di  I.  Ghersi.  Nichelatura,  Argentatura, 

Doratura,  Ramatura,  Metallizzazione,  Pulitura  dei  me- 
talli,  Leghe  elettrolitiche,  Depositi  galvanici  di  alluminio, 
Bronzo,  Cadmio,  Cobalto,  Cromo,  Ferro,  Iridio,  Palladio, 
Piombo,  Platino,  Stagno,  Zinco.  2a  edizione  completa- 
mente  rifatta  e  notevolmente  aumentata  da  P.  Oonter, 

di  pag.  xn-383,  con  8  inc 3  50 

Oaroiano  (II),  (Dianthus)  nelle  sue  varieta,  coltura    e 

Sropagazione,  di  G.  Girardi,  con  appendice  di  A.  Nonin, 
i  pag.  vi-179,  con  98  inc.  e  2  tavole  colorate    .        .        .    2  50 
Oastronomo  (II)  moderno,  di  E.  Borgarello.  Va- 
demecum  ad  uso  degli  albergatori,  cuochi,  ecc,  corre- 
dato  da  200  Menus  originali  e  moderni,  e  da  un  dizionario 
di  cucina  di  4000  termini  di  cucina  francese,  di  pag.  vi-411    3  50 
Gatti  —  vedi  Cani  e  gatti. 

Gaz  illuminante  (Industria  del),  di  V.  Calzavara,  di 
pagine  xxxn-672,  con  375  inc.  e  216  tabelle        |  .        .       .    7  50 

—  vedi  iDcandescenza  a  gaz. 

Gaz  povero,  ad  esplosiona,  ecc.  —  vedi  Motori. 

Gelslcoltura,  di  D.  Tamaro,  2a  ed.  p.  xxix-245,  80  inc.    2  50 

Geodesia  —  vedi  Catasto  -  Celerimensura  -   Coinpensazione   er- 

rori  -  Disegno  topograf.  -  Estimo  -  Telemetria  -  Triangolaz. 
Geos^rafia,  di  G.   Grove,   traduzione  di   G.  Galletti, 

2a  ediz.  riveduta,  di  pag.  xn-160,  con  26  inc.       .        .        .    1  50 
GeojK?i*afiia  classica,  di  H.  Tozer,  traduzione  e  note 

di  I.  Gentile,  5a  ediz.,  di  pag.  iv-168 1  50 

Geo^rafia  comnierciale  economica  univer- 
sale, di  P.  Lanzoni,  3a  edizione  riveduta,  pag.  vn-400      3  — 
tieogratia  fi§ic*a,  di  A.  Geikie,  trad,  di  A.  Stoppani, 

3a  ediz.,  pag.  iv-132,  con  20  inc 1  50 

Geografia    matematica  —  vedi  Sfere  cosmografiche. 
Geologist,  di  A.  Geikie,  traduz.  di  A.  Stoppani,  4a  ediz. 

riveduta  da  G.  Mergalli,  pag.  xn-176,  con  47  inc.    .        .    1  50 
Geolo^o  (II)  in  campa^na  e  nel  laboratorio, 

di  L.  Seguenza,  di  pag.  xv-305,  con  inc 3  — 

Geometria  anaiitica  del  piano   e  dello  spa- 

zio,  di  L.  Berzolari  (in  lavoro). 
Geometria  clesci»it£iva,  di  F.  Aschieri,  di  pag.  vi-222, 

con  180  inc ,  2a  ediz.  (esaurito). 
Geometria   elementare  (Complementi   di),    di   C. 

Alasia,  di  pag.  xv-244  con  117  figure     .        .        •'."■•        .    1  50 
Geometria  e  trig;onometria  della  siei-a,  di 

C.  Alasia,  di  pag.  vni-208,  con  34  inc 1  50 

Geometria   metriea   e   trigonometria,   di   S. 

Pincherle,  6a  ediz.,  di  pag.  iv-158,  con  47  inc.  .        .       .    1  50 

—  vedi  Tripronometria. 

Geometria  pratiea,  di  G.  Erede,  4a  ediz.  riveduta 
ed  aumentata,  di  pag.  xvi-258,  con  134  inc.         .        .        .    2  — 

Geometria  projettiva  dei  piano  e  della 
Stella,  di  F.  Aschieri,  2a  ediz.,  pag.  vi-228,  con  86  inc.    1  50 
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Geometria  projettiva   delflo   «*pazio,   di   F.   A- 

s'chieri,  2a  ediz.  rifatta,  di  pag.  vi-264,  con  16  inc.    .        .    1  50 
Geometria  pura   elementare,  di    S.  Pingherle, 

6a  ediz.  con  l'aggiunta  delle  figure   sferiche,   di    pagine  . 

viii-176,  con  121  inc 1  50 

Geometria  elementare  (Esercizi  sulla),  di   S.  Pin- 

cherle,  di  pag.  viii-130,  con  50  inc 1  50 

Geometria  elementare  (Problemi  di),  di  I.  Ghersi, 

(Metodi  facili  per  risolverli),  con  circa  200  problemi  ri- 

solti,  e  119  inc.,  di  pag.  xn-160 1  50 

Geometria  dell'Operaio  —  vedi  Aritmetica. 
Ghiaccio  —  vedi  Industria  frigorifera. 
Giardiniere  (II  libro  del)  di  A.  Pucci,  2  volumi. 
I.  II  Giardino  e  la  cultura  dei  fiori,  di  pag.  xn-325  con 
141  incisioni 3  50 

II.  La  Coltivazione  delle  piante  ornamentali  da  giar- 
dino, con  circa  150  incisioni 3  50 

Giardino  (II)  inlantile,  di  P.  Conti,  p.  iv-213,  27  tav.  3  — 
Ginnastiea  (Storia  della),  di  F.  Valletti,  pag.  vm-184  1  50 
Giunastiea  i emmiroiie,  di  F.  Valletti,  p.  vi-112, 67  ill.  2  — 
Ginnastica  mascliile    (Manuale   di),   per   cura   di 

J.  Gelli  (esaurito,  la  2a  edizione  e  in  preparazione). 

—  vedi  anehe  Acrobatica  -  Giuochi  ginnastici. 

Gioielleria,  oreficeria,  oro,  argento  e  platino  —  vedi  Oreflce. 

—  vedi  ancke  Leghe  metall.  -  Metallurgia  dell'oro  -  Metalli  pre- 
ziosi  -  Saggiatore  -  Tavole  alligazione. 

Giuochi  —  vedi  Biliardo  -  Lawn-Tennis  -  Scacchi. 

Giuoclii  ginnastici  per  la  ^ioventii  delle 
Scuole  e  del  popolo,  di  F.  Gabrielli,  pag.  xx-218, 
con  24  tav 2  50 

Giuoco  (II)  del  pallone  e  a?li  altri  afliiii.  Giuoco 
del  calcio  (Foot-Bail),  della  palla  a  corda  (Lawn-Tennis), 
della  palla  al  muro  (Pelota),  della  palla  a  maglio  e  dello 
sfratto,  di  G.  Franceschi,  di  pag.  vm-214,  con  34  inc.         .    2  50 

Giurato  (Manuale  per  il),  di  A.  Setti,  2a  ediz.  rifatta, 
di  pag.  xiv-246 ...    2  50 

Giurisprudenza  —  vedi  Avarie  -  Camera  di  consiglio  -  Codici  - 
Conciliators  -  Cnratore  fallimenti  -  Digesto  -  Diritto  -  Eco- 
nomia  -  Finanze  -  Enciclopedia  amrainistrativa  -  Giurato  - 
Giustizia  -  Leggi  -  Legislazione  -  Mandato  commerciale  -  Notaio 
-  Ragioneria  -  Socialismo  -  Strade  ferrate  -  Testaraenti. 

Glu&tizia  ammintetrativa.  Principi  fondamen- 
tali.  Competenze  dei  Tribunali  ordinari,  della  IV  Se- 
zione  del  Consiglio  di  Stato  e  delle  Giunte  provinc.  am- 
minist.  e  relativa  procedura,  di  G.  Vitta,  di  pag.  xn-427    4  — 

Glottolog^ia,  di  G.  De  Gregorio,  pag.  xxxn-318      .        .    3  — 

Glucosio  —  vedt  Fecola  -  Zucchero. 

Gnomonica  ossia  Parte  di  costrnire  orolosl 
solari,  lezioni  di  B.  M.  La  Leta,  p.  vm-160,  con  19  fig.    2  — 

Gobelins  (vedt  Arazzo). 

Gomma  elastica  —  vedi  Caoutchouc  -  Gomme  -  Imitazioni. 

Gomme,  Refine,  Gommo-Resine  e  Bal*ami, 
di  L.  Settimi.  Origine,  produzione,  composizione  e  usi 
industriali  dei  principali  prodotti  vegetali  di  secrezione, 
di  pag.  xvi-373,  con  17  figure 4  50 
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Gi»£tfolo^iii9  di  C.  Lombroso,  pag.  v-245  e  470  facsimili    3  50 

Gi^itBBiBBBittficii  iilltitiie^e  con  le  poetic  rare 
di  Viifiliodii,  di  V.  Librandi,  pag.  xvi-200    .        .        .    3  — 

Grammatica  araba  —  vedi  Arabo  parlato. 

Grammatica  araldica  —  vedi  Araldica  -  Vocabol.  araldico. 

GraniBBBitticii  ed  e^ercixi  prsitfici  delist  Hbi- 
gfiii  diiiBe«*e-m»i*ve^iiiH£i  colle  principali  espres- 
sioni   tecnico-nautiche,  di  G.  Frisoni,  pag.  xx-488    .        .    4  50 

GB*£iixiiusitficii  ed  esercizi  prittici  delist  lln- 
^tiii  el>rsticii9  di  I.  Levi  fu  Isagco,  pag.  192  .     1  50 

GrstBiiBiiiiticit  tfi»iiBacese9  di  G.  Prat,  2a  ed.  p.  xn-299    1  50 

Graiiifiiiitficii  e  dizioBiiii»io  dells*  lin^iiii  del 
Gitllii  (oromonica)}  di  E.  Viterbo  ;  Vol.  I.  Galla- 
Italiano,  p.  viii-152 2  50 

—  Vol.  II.  Italiano-Galla,  pag.  lxiv-106 2  50 

Grammatica  gotica  —  vedi  Lingua  gotica. 

Gi*iiiianiiiticii  grecat  (Nozioai  elementari  di  lingua 
greca),  di  V.  Inama,  2a  ediz..  pag.  xiv-208     .        .        .        .    1  50 

Orameuatica  dellit  lius^iiii  g'l'eca  moclerna, 
di  R.  Lovera,  2a  ediz.  riveduta,  corretta  e  ampliata,  di 
pag    vi-220  .  1  50 

—  vedi  ahche  Dizionario. 

GriiBiiBiiit&icit  asi^lese,  di  L.  Pavia,  2a  ediz.,  p.  xn-262    1  50 
Gmtfiifiiiiticii  itiiliitiiii9  diT.GoNCARi,2aed.  riveduta, 
e   in    gran  parte   rifatta  dal    Prof.  G.   B.  Marchesi  con 
l'aggiunta  di  un  Indice-prontuario,  di  pag.    vm-208        .     1  50 

—  vedi  Dialetti  italici  -  Figure  gramra.  -  Grammatica  storica. 
Gi*£iiiiniiif<ic£i  littlfiiii,  L.  Valmaggi,  2a  ed.,  pag.  vm-256    1  50 
Gi*&%nfiiitiit&C£i  Bii£ip,-5iti*£t9   con    esercizi   e   vocabola- 

rietto,  di  A.  Aly  Belfadel,  di  pag.  xix-332         .        .        .    3  — 

Grammatica  Norvegiana  —  vedi  Gramra   Danese. 

Gr*MH£iisttf  icst  dellit  lingua  olaBidese9  di  M.  Mor- 
gana, pag.  vm-224 3  — 

GraBiimatica  ed  e**ei»cizi  pratfici  della  lin- 
^tiit  porto^liese-t>rasiliaBia9  di  G.  Frisoni,  di 
pag.  xn-267      .        .  ....  .    3  — 

GraBiiniatica  e  vocabolario  dellit  lingua. 
ruBiieBia9  di  R.  Lovera,  con  l'aggiunta  di  un  vocabo- 
lario  delle  voci  piu  usate,  2aed.  rived,  e  corretta,  p.  x- 183    1  50 

—  vedi  Letteratura  rumena. 

Gx'siBiGE&iiitficii  russa,  di  Voinovich,  di  pag.  x-272      .    3  — 

—  vedi  Vocabolario  russo. 
Grammatica  sanscrita  —  vedi  Sanscrito. 
GraBtiBiiatica  delist  lingua   croata-serbo9  di 

G.  Androvic,  di  pag.  xiv-299 3  — ■ 

GraBiiBitatica  dellit  liBtg^ua  slovetaa.  Esercizi  e 

vocabolario  di  B.  Guyon,  di  pag.  xiv-314  •  .        .        .        .3  — 

GraBiiBtiatfica  spit^Biuola9  L.  Pa  via,  2a  ed..  p.  xn-194  1  50 
GraBiiBitatica  dellit  lingua   svedese,  di  E.  Pa- 

roli,  di  pag.  xv-293 3  — 

GraniBiiatf ica  storica  dellit  lingua  e  del  dia- 

letfti  ltitliitBti9  di  F.  DOvmioeG.  Meyer-Lubke.  Trad. 

sulla  2a  ed.  tedesca  di  E.  Polgari,  di  pag.  xu-301     .        .  3  — 

GraBiiniatica  tedesca,  di  L.  Pavia,  3a  ed.  p.  xix-288  1  50 
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Grammatica  del  Tig  re  —  vedi  Tigre  italiano.         t 

Gr*ammatioa  tuirca  osnianli,  con  paradigmi,cre- 
stomazia  e  glossario  di  L.  Bonelli,  p.  viii-200  e  5  tavole    3  — 

Grandine  —  vedi  Assicurazioni. 

Granturco  —  vedi  Mais  -  Industria  dei  raolini. 

Gravitazione.  Spiegazione  elementare  delle  princi- 
pal! perturbazioni  nel  sistema  solare,  di  Sir  G.  B.  Airy, 
traduzione  di  F.  Porro,  con  50  inc.,  pag.  xxn-1'6    .        .    1  5C 

Greco  moderno  —  vedi  Crestomazia  -  Grammatica  -  Dizionario. 

Grecia  antica  —  vedi  Antichita  greche  -  Arctieologia  -  Atene  - 
Cultura  greca  -  Mitologia  greca  -  Monete  greche  -  Btoria  antica. 

Gruppi  continui  di  trasformazioni  (Parte  ge- 
nerate della  teoria),  di  E.  Pascal,  di  pag.  xi-378       .        .    3  — 

Guida  numismatieu  universale,  cont  6278  in- 
dirizzi  e  cenni  storico-statistici  di  collez.  pubbliche  e 
private,  di  numismatici,  di  societa  e  riviste  numism.,  di 
incisioni,  di  monete,  ecc,  di  P.  Gnecchi,  4a  ediz.,  di  p.  xv-612    8  — 

Guttaperca  —  oedi  Caoutchouc  -  Imitazioni. 

Humus  (L'),  la  fertility  e  1'i^iene  dei  terreni 
cultural!,  di  A.  Casali,  pag.  xvi-210        .        .        .        .    2  — 

Idraulica,  di  T.  Perdoni  (E  in  lavoro  la  2a  ediz.  ri- 
fatta  da  E.  Zeni). 

Idraulica  fluviale,  di  A.  Viappiani.  II  buon  governo 
dei  fiumi  e  torrenti,  di  pag.  xi-259,  con  92  incis.      .        .    3  50 

—  vvdi  Consorzi  di  difesa  del  suolo. 
Idrografia  —  vedi  Fotogrammetria. 

Idrot^erapiaj  di  G.  Gibelli,  pag.  iv-238,  con  30  inc.        .    2  — 

—  vedi  anche  Acque  minerali  e  termali  del  Regno  d'ltalia. 
Igiene  d.  alimentazione  —  v.  Bromatologia  -  Chimica  applicata  all'. 
Igiene  della  bocca  e  dei  denti,  nozioni  eleraen- 

tari  di  Odontologia,  di  L.  Coulliaux,  p.  xvi-330  e  23  inc.    2  50 
Igiene  del  lavoro  —  vedi  Malattie  (Le)  dei  lavoratori. 
Igiene  del  lavoro,  di  Trambusti  A.  e  Sanarelli   Gm 

di  pag.  vni-262,  con  70  inc 2  50 

Igiene  della  nieute  e  dello  studio,  di  G.  Anto- 

nelli,  di  pag.  xxiii-410 3  50 

Igiene  della  pelle,  di  A.  Bellini,  di  p.  xvi-240,  7  inc.  2  — 
Igiene  privata  e  medicina  popolare  ad  uso  delle  fa- 

miglie,  di  G.  Bock,  2a  ed.  ital.  di  G.  Galli,  di  p.  xvi-272    2  50 
Igiene  rurale,  di  A.  Carraroli,  di  pag.  x-470  .    3  — 

Igiene  scolastica,  di  A.  Repossi,  2a  ediz.,  p.  iv-246  2  — 
Igiene  del  sonno,  di  G.  Antonelli,  p.  vi-224  con  1  tav.  2  50 
Igiene  veterinaria,  di  U.  Barpi,  di  pag.  vin-228  .  2  — 
Igiene  della  vista   sotto    il   rispetto    scola- 

stico,  di  A.  Lomonaco,  di  pag.  xn-272        .        .  .    2  50 

Igiene  della  vita  pulmlica  e  privata,    G.   Fa- 

ralli,  di  pag.  xn-250  2  50 

Igienista,  (Man.  pratico  dell)   per   uso   degli   Ufficiali 

sanitari  e  degli  studenti  di  medicina,  farmacia  e  veter., 

dei  Dott,  G.  Tonzig   e   G.  Q.  Ruata   con   prefazione    del 

Prof.  A.  Serafini,  di  pag.  xn-374,  243  inc.     .        .  .    5  — 
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Ig? s'oscoj)!,  igsn»©meti»i9  timid  If a  atmosierlca, 

di  P.  Gantoni,  pag.  xn-142,  con  24  inc.  e  7  tabelle    .        .    1  50 

llluminazione  —  vedi  Acetilene  -  Gaz  ilium.  -  Incandescenza. 

Ilium  ifiiazione  eletti»ic»  (Impianti  di),  Manuale  pra- 
tico  di  E.  Piazzoli,  5a  ediz.   (esaurito,  in  ristampa). 

Imbalsamatore  —  vedi  Naturalista  preparatore  -  Naturalist* 
viaggiatore  -  Zoologia. 

Imbianchimento  —  vedi  Industria  tintoria  -  Ricettario  industr. 

Imenottei'i,  Nem*ottei*i9  Pseudoiieiii»ottei*i9 
Ortotte»»i  e  Rincoti  itfstlUttti,  di  E.Griffini  (En- 
tomologia  IV),  di  pag.  xvi-687,  con  243  inc.         .        .       .    4  50 

Imitazione  di  Crist©  (Delia),  Libri  quattro  di  Gio. 
Gersenio,  volgarizzamento  di  Cesare  Guasti,  con  proe- 
mio  e  note  di  G.  M.  Zampini,  di  pag.  lvi-396        .        .        .    3  50 

Imitstzioni  e  §uccedanel  nei  g^rstndi  e  pic- 
coli  prodotti  iiidii«3tii*iali.  Pietre  e  materiali  da 
costruz.  Amianto,  Cuoio,  Seta,  Paste  da  carta,  Gomma 
elastica,  Avorio,  Corno,  Ambra  e  Madreperla,  Cellu- 
loide,  ecc.  di  I.  Ghersi,  di  pag.  xvi-591,  con  90  inc.  .    6  50 

Immuiiitst  e  i>esi§tenza  itlle  msilstttie9  di  A. 
Galli  Valerio,  dipag.  viii-218 1  50 

Impalcature  —  vedi  Costruzioni. 

Impose  dii»ette  (Riscos.  delle),  di  E.  Bruni,  p.  vm-158    1  50 

Incande^cenxa  i\  ga§,  (Fabbricazione  delle  reti- 
celle)  di  L.  Gastellani,  di  pag.  x-140,  con  33  inc.     .        .    2  — 

Inchiostri  —  vedi  Ricettario  industriale  -  Vernici,  ecc. 

Industi*ist  (L')  fW^orifferst 9  di  P.  Ulivi.  Nozioni 
fondamentali,  macchine  frigorifere,  raffreddaniento  del- 
l'aria,  ghiaccio  e  cenni  sulla  liquefazione  dell'aria  e  dei 
gas,  di  pag.  xn-168,  con  36  fig.  e  16  tabelle  .        .        .        .    2  — 

Industrie,  dei  sstposii  e  delle  candele ,  di 
S.  Faghini  (in  lavoro). 

Indu^tPia  t£ti-*tst]f*ic£t9  di  G.  Giapetti.  Materie  deri- 
vanti  dal  vino.  Fabbricaz.  e  raffinaz.  del  cremore  di  tar- 
taro,  del  tartrato  di  calcio,  dell'acido  tartarico.  Analisi 
d.  sostanze  tartariche  dei  derivati,  di  p.  xv-276,  con  52  inc.    3  — 

Industrie*  tintoi*5st9  di  M.  Prato.  —  I.  Imbianchi- 
mento e  Tintura  della  Paglia;  —  II.  Sgrassatura  e  im- 
bianchimento della  Lana;  —  III.  Tintura  e  stampa  del 
Cotone  in  indaco;  —  IV.  Tintura  e  stampa  del  Gotone 
in  colori  azoici,  di  pag.  xxi-292,  con  7  inc.  .        .        .    3  — 

Industrie  (Piccole).  Scuole  e  musei  industriali  -  Indu- 
strie agricole  e  rurali  -  Industrie  manifatturiere  ed  ar- 
tistiche,  di  I.  Ghersi,  di  pag.  xn-372 3  50 

Infanzia  —  vedi  Rachitide  -  Malattie  dell'  -  Giardino  infantile  - 
Nutrizione  -  Ortofrenia  -  Posologia  -  Sordomuto. 

Infermieri  (Istruzioni  per  gli)  vedi  Assistenza. 

Infezione  —  vedi  Disinfezione  -  Medicatura  antisettica. 

lnfoi*tunl  sul  lavoro  (Mezzi  tecnici  per  prevenirli), 
di  E.  Magrini,  di  pag.  xxxn-252,  con  257  inc.      .        .        .    3  — 

—  vedi  anche  Legge  sugli  infortuni. 

Infortuni  delist  moitf  jii*Tt5t  (Gli).  Manuale  pratico 
degli  Alpinisti,  delle  guide  e  dei  portatori,  di  0.  Ber- 
nhard,  trad,  di  R.  Gurti,  di  p.  xvm-60, 65  tav.  e  175  fig.    .    3  50 
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Ingegnere  agronomo  —  vedi  Agricoltore  (Pront.  dell')  -  Agronom. 

Iiig-eg2rnere  civile.  Manuale  dell'ingegnere  civile  e  in- 
dustrial, di  G.  Colombo,  25a  ed.  e  aumentata  (64°  al  66° 
migliaio),  con  231  fig.  e  una  tav.,  di  p.  xn-458    .  .    5  50 

Ing?eg?nei*e  costrnttore  meccanico  (Vademe- 
cum  per  1'),  di  G.  Malavasi,  di  p.  xviii-555,  con  ri31  fi- 
gure e  disegni  costruttivi  e  266  tabelle        .        .        .        .    6  50 

Ingegnere  elettricista,  di  A.  Marro,  di  p.  xv-689 
192  inc.  e  115  tabelle  (esaurito,  la  2a  ediz.  e  in  preparaz.). 

Ingegnere  nayale,  di  A.  Gignoni,  di  pag.  xxxn-292, 
con  36  figure ...    5  50 

ingegnere  rurale  —  vedi  (Prontuario  dell')  -  Agricoltore. 

Ingegneria  legale  —  vedi  Codice  dell'ingegnere. 

Enghilterra  —  vedi  Storia  d'lnghilterra. 

Insesnaniento  (Lv)  dell'italiano  nelle  Scuole  se- 
condarie,  di  C.  Trabalza,  di  pag.  xvi-254    .        .        .       .    1  50 

Insegnamento  delta  Letteratura  —  vedi  Letteratura. 

Insetti  nocivi,  di  F.  Frangeschini,  p.   vin-264,  96  inc.    2  — 

Insetti  utili,  F.  Franceschini,  p.  xn-160,  42  inc.,  1  tav.    2  — 

Interesse  e  §conto«  E.  Gagliardi,  3a  ediz.  completa- 
mente  rifatta  ed  aumentata,  p.  vin-202       .        .        .        .2  — 

Inumazioni  —  vedi  Morte  vera. 

Ipnotismo  —  vedi  Magnetismo  -  Occultismo  -  Spiritismo  -  Te- 
lepatia. 

Ipoteche  (Man.  per   le),   di   A.   Rabbeno,   di   p.  xvi-247    1  50 

Islamismo  (L'),  di  I.  Pizzi,  di  pag,  vni-494        .        .        .    3  — 

Ittiologria  Italians*,  di  A.  Griffini,  con  244  inc.  De- 
scriz.  dei  pesci  di  mare  e  d'acqua  dolce,  di  p.  xvm-469    4  50 

—  vedi  anche  Pisciscoltura  -  Ostricoltura. 

Lace  he  —  vedi  Vernici,  ecc. 

Lanterna  magica  —  vedi  Cinematografo. 

Laringologia  —  vedi  Malattie  deli'orecchio,  del  naso  e  della  go!a. 

Laterizi  (I),  di  G.   Revere,   di   p.  xn-298,  con  134  incis.    3  50 

Latitie  (La  produzione  del)  e  le  lattei*ie  soeiall 
cooperative,  di  E.  Reggiani,  p.  xn-444,  con  96  inc.    4  — 

Latte,  totirro  e  cacio*  Ghimica  analitica  applicata 
al  caseificio,  di  G.  Sartori  (esaurito,  la  2a  ediz.  e  in  lavoro) 

Lavorazione  ciei  inetalli  e  dei  le^nami.  Ele- 
menti  di  tecnologia  meccanica;  di  G.  Arpesani,  di  pagine 
xn-317,  con  274  incision!  nel  testo 3  — 

Lavori  femminili  —  vedi  Abiti  per  signora  -  Biancheria  -  Mac- 
chine  da  cucire  -  Monograinmi  -  Trine  a  fuselli. 

Lavori  marittimi  ed  impianti  portnali,  di 
F   Bastiani,  di  pag.  xxni-424,  con  209  fig 6  50 

Lavori  pubblici  —  vedi  Leggi  sui  lavori  pubblici. 

Lavori  in  terra  (Man.  di),  di  B.  Leoni,  p.  xi-305, 38  inc.    3  — 

Lavoro  —  vedi  Codice  (Nuovo)  del. 

Lavoro  delle  doune  e  dei  fanciulli*  Nuova 
leg^e  e  regol.  19  giugno  1902  -  28  lebbr.  1903.  Testo,  atti 
parlam.  e  commento,  per   cura  di  E.  Noseda,   p.  xv-174    1  50 

Lawn-Tennis,  di  V.  Baddeley,  prima  traduz.  italiana 
con  note  e  aggiunte   del  trad.,   di  p.  xxx-206    con  13  ill.    2  50 

Legutore  di  lii>ri  (II  dilettante),  di  G.  G.  Giannini, 
di  pag.  xi-204,  91  inc.,  17  tav.  fuori  testo  (2  a  col.)   .        .    3  50 
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Le^ae  (La  nuova)  comunale  e  pi»ovinciale*  an- 

notata  da  E.  Mazzoccolo,  5a  ediz.  coordinata  coi  decreti 
e  leggi  posteriori  a  tutto  il  1904,  con  due  indici,  di  p.  976 
(esaurito,  la  6a  ediz.  e  in  corso  di  stampa). 

—  vedi  Enciclopedia  amministrativa. 

Legge  (La)  elettorale  politico  nolle  sue  fonti 
e  nella  sua  g;iuri§prudenza,  di  C.  Montalcini, 
di  pag.  xvi-496 5  50 

Le^g-e  susi'H  inlortuni  sul  lavoro.  di  A.  Sal- 
vatore,  di  pag.  312 3  — - 

—  vedi  Codice  (Nuovo)  del  -lavoro. 

Legge  siil  2a voc»b  punnlici  e  i*egolanienti?  di 

L.  Franchi,  pag.  iv-110-xlviii 1  50 

Legge  lavoro  donne  e  fanciulli  —  vedi  Lavoro. 

Leg'ft-e    sull^ordinamento    giudiziai*io,   di   L. 

Franchi,  di  pag.  rv  92-cxxvi 1  50 

Leggende  popolai*!,  di  E.  Musatti,  3a  ediz.,  p.  viii-181    1  50 
Leggi  e  conventions  sui   diritti   d'autore  —  vedi  Codici  e  Leggi 

usuali  d'ltalia,  vol.  III. 
Leggi  e  convenzioni  suite  privative  industrial!  —  vedi  Codici  e 

Leggi  usuali  d'ltalia,  vol.  IV. 
Leg;gi  sulla  sanita  e  sicurezza  punnlica,  di 

L.  Franchi,  pag.  iv-108-xcn I  50 

Leggi  siille  tasse  (11  Registi*o  e  t>ollo9  con  ap- 

pendice,  di  L.  Franchi,  pag.  iv-124-cii  .        .        .        .    1  50 

Leggi  usuali  d'ltalia  —  vedi  Codici  e  Leggi. 
Leghe     metalliche     eel     amalgame   alluminio, 

nichelio,  metalli  preziosi  e  imitazione,   bronzo,   ottone, 

monete  e  medaglie,  saldature,  di  I.  Ghersi,  p.xvi-431,15  inc.    4  — 
Legislazione  sulle  acque,  D.  Gavalleri,  p.xv-274    2  50 
Legislazione  ferroviaria—  vedi  Strade  ferrate  -  Trasporti  e  tariffe. 
Legislazione  mortuaria  —  vedi  Morte. 
Legislazione  i»w»ale9  secondo  il  programma  gover- 

nativo  per  gli  Istituti  Tecnici,  di  E.  Bruni,  2a  ed.  p.  xv-423    3  — 
Legislazione  sanitaria  italiana   (La  nuova),  di 

E.  Noseda,  di  pag.  vni-570 .    5  — 

Legnami  indigeni  ed  esotiei  nei   loi»o  usi  e 

pi*ovenienze9    di    O.   Fogli.   Guida   dei  produttori, 

carpentieri,  falegnami,  ebanisti  e  di  tutti  i  consumatori 

di  legname  di  pag.  vin-197,  con  37  inc 2  50 

Legnami  —  vedi  Cubatura  dei  legnami  -  Falegname. 

Legno  artificiale  —  vedi  Tmitazioni 

Legno  (Lavoraz.  dei  prodotti  di   distillaz.  del)    — -  vedi  Distillaz. 

Lepidotteri    italiani,   di  A.  Griffini  (Entomol.  II), 

pag.  xin-248,  con  149  inc. 1  50 

Letteratura  alnanese,  di  A.  Stratico,  pag.  xxiv-280    3  — 
Letteratura  americana,  di   G.  Strafforello,  di 

pagine  158 1  50 

Letteratura  nraba,  di  I.  Pizzi,  di  pag.  xn-388  .        .    3  —  . 

—  vedi  anche  Islamismo. 

Letteratura  assira,  di  B.  Teloni,  p.  xv-266  e  3tav.    3  — 
Letteratura  eatalana,  di  A.  Bestori  (In  lavoro). 
Letteratura  danese  —  vedi  Letteratara  norvegiana. 
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Letteratura  drammatica,  di  C.  Levi,  pag.  xn-339    3  — 
Letteratura    chiaica,  di  A.  Revel,  2  vol.    pag.  364    3  — 
Letteratiira  egiziana,  di  L.  Brigiuti.  (In  lavoro). 
Letterutura  irancese,  di  E.  Marcillac,  traduz   di 

A.  Paganini,  3«  ediz..  di  Dag.  vm-198      .       „  1  50 

^T^Z^Vw   ^T*-^  £   V.  Inama,  15a  ediz.'riveduta 

(dal  51°  al  61°  mighaio),  di  pag.  vm-236  e  una  tavola  .  1  50 
Letteratura  incliana,  di  A.  De-Gurernatis,  p.  viii-159  1  50 
Letteratura   inglese,  di       Solazzi,  2*  ediz.,  L.  1  50 

(esaunto).  ' 

L?He*Ta*wl"a  italiana,  di  C.  Fenini,  dalle  origini  al 

1748,  6*  ediz.  rifatta  da  V.  Ferrari,  di  pag.  xn-268   .  1  50 

Lett«i*atura  italiana   moderna   (1748-1870).   Ag- 

&1S5ti,£qu?d£i  sinottici  della  letteratura  contemporanea 

(1870-1901)  di  V.  Ferrari,  di  pag.   290,   L.  1  50   esaurito). 
Letteratura  italiana  moderna  e  contemno- 

ranea  i?4H-l!»03,  di  V.  Ferrari  (esaurito). 
Letteratura  italiaua  (Insegnamento  pratico  della) 

di  A.  De  Guarinoni,  di  pag.  xix-386        ....  3  _ 

Letteratura  militare  (Nozioni  di)  compilate  secondo 

i  programmi  del  Ministero  della  Guerra,  da  E.  Maranesi, 

di  pag.  vm-224       .        .  !    1  50 

Letteratura  latina  —  vedi  Letteratura  romana. 
Letteratura  norvegiana,  di  S.  Consoli,  p.  xvi-272    1  50 
Letteratura  peruana,  di  I.  Pizzi,  di  pag.  x-208      .    1  50 
Letteratura  provenzale,  di  E.  Portal.  /  moderni 

trouaton.  Biografie  provenzali,  di  pag.  xvi-221  .  .  .  1  50 
Letteratura  romana,  di  F.  Ramorino,  7a  ediz.  cor- 

retta  (dal  28°  al  32°  migliaio),  di  pag.  vm-349  .  .  .  1  50 
Letteratura    rumena,    di    R.    Lovera,   con  breve 

crestomazia  e  dizionarietto  esplicativo,  di  pag.  x-199  .  1  50 
Letteratura  spagnuola,  B.  Sanvisenti,  p.  xvi-202  1  50 
Letteratura   tedesca,  di   O.  Lange,  3a  ediz.  rifatta 

da  R.  Minutti,  di  pag.  xvi-188 1  50 

Letteratura  un^herese,  di  Zigany  Arpad,  p.  xii-295    1  50 
Letteratura  universale  (Compendio  di),  di  P  Pa- 

risi,  di  pag.  vin-391 3  __ 

Letterature  slave,  di  D.  Ciampoli,  2  volumi: 

I.  Bulgari,  Serbo-Croati,  Yugo  Russi,  di  pag.  iv-144        .    1  50 

II.  Russi,  Polacchi,  Boemi,  di  pag.  iv-142     .        .        .  1  50 

Levatrice  —  vedi  Ostetricia. 
Limnologia.  Studio  scientifico  dei  laghi,  di  G.  P.  Ma- 

grini,  di  pag.  xv-212,  53  inc.  ed  1  tavola  in  cromo  .        .    3  — 
Limoni  —  vedi  Agrnmi. 
Lingua  araba  —  vedi  Arabo  parlato  -  Dizionario  eritreo  -  Gram- 

matica  Galla  -  LiDgue  dell'Africa  -  Tigrfc. 
Lingua  einese  parlata.  Elementi  grammatical!   e 

glossario  di  F.  Magnasco,  di  pag.  xvi-114      .       .        .        .    2  — 
Lingua  giappone«4e  parlata.  Elementi  gramma- 
tical! e  glossario  di  F.  Magnasco,  di  pag.  xvi-110      .        .    2  — 
Lingua  gotiea,  grammatica,  esercizi,  testi,  vocabolario 

comparato,  di  S.  Friedmann,  di  pag.  xvi-333       .        .        .    3  — 
Lingua  greca  —  vedi  Crestomazia  -  Dialetti  -  Dizionario  -  Eser- 
cizi -  Kilologia  -  Florilegio  -  Grammatica  -  Letteratura  -  Mor- 

fologia  -  Verbi. 
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Lingua  latina  —  vedi   Dizionario  di    abbreviature   latine  -  Epi- 

grafla  -  Esercizi  -  Filologia  classisa  -  Fonologia  -  Grammatica 

-  Letteratura  romana  -  Metrica  -  Verbi. 
Liu^iisi  per^iana,  di  D.  Argentieri.  Grammatica,  cre- 

stomazia,  glossarro.  (In  lavoro). 
Lingua  Russa.  (Matiualetto  della)   con   la   pronunzia 

figurata  di  P.  G.  Sperandeo,  grammatica,  esercizi  e  3000 

vocaboli  della  lingua  parlata,  2a  ediz.,  di  pag.  ix-274      .    4  — 
Liiigua  turca  osmanli  —  vedi  Qrammatica. 
Lin^ue  dell'Af  t*ieu9  di  R.  Gust,  versione  italiana  di 

A.  De  Gurernatis,  di  pag.  iv-110 1  50 

Lingua  Germaniche  —  vedi  Grammatica  danese-norvegiana,  in-. 

glese,  olandese,  tedesca,  svedese. 
Lingue  neo-elleniche  —  v.  Crestomazia  -  Dizionario  greco  mod. 
Liingrue  ueo-latine9  di  E.  Gorra  (esaurito,  la  2a  ediz. 

e  in  lavoro). 
Lfu^tie  sti»»niei»e  (Studio  delle),  di  G.  Marcel,  ossia 

l'arte  di  pensare  in  una  lingua  straniera,  traduzione  di 

G.  Damiani,  di  pag.  xvi-136       .  .  ...    1  50 

Linguistica  —  vedi  Grammatica  storica  della  lingua  e  dei  dialetti 

italiani  -  Figure  (Le)  grammaticali  -  Verbi  italiani. 
Linoleum  —  vedi  Imitazioni. 

Liquidatore  di  sinistri  marittimi  —  vedi  Avarie  e  sinistri  marit. 
Liquorista.  (Manuale  del)  di  A.  Rossi,  con   1450  ricette 

pratche,  2a  ediz.  con  modificazioni  ed  aggiunte  a   cura 

di  A.  Castoldi,  di  pag.  xvi-682  (esaurito,  la  3a  edizione 

e  in  corso  di  stampa). 
L<itog?x*afia9  di  G.  Doyen,  di  pag.  vm-261,  con  8  tavole 

e  40  figure  di  attrezzi,  ecc.  occorrenti  al  litografo    .        .    4  — 
Liuto  —  vedi  Chitarra  -  Mandolinista  -  Strumenti  ad  arco  -  Vio- 

lino  -  Violoncello. 
Locomobili  (Manuale  pei  conduttori   di),  con   appen- 

dice  sulle  trebbiatrici,  di  L.  Cei,  2a  ediz.,  di  pag.  xn-314, 

con  147  incis.  e  32  tabelle 2  50 

—  vedi  Automobili  -  Caldaie  -  Macchinista  -  Trazione  a  vapore. 
L.O£;ai»itiJtii  (Tavole  di),  con   5  decimali,  di   O.  Muller, 

10a  ediz.  aumentata  dalle  tavole  dei  logaritmi  d'addizione 

e  sottrazione  per  cura  di  M.  Rajna,  di  pag.  xxxvi-191        .    1  50 
Lo^icst,  di  W.  Stanley  Jevons,  traduz.  di    C.  Cantoni. 

5a  ediz.,  di  pag.  vin-156,  con  15  incis 1  50 

Logics*  matematica,  di   G.  Burali-Forti,   p.  vi-158    1  50 
L<j>g-i**iftBO££,-i<afi£&,  di  C.  Chiesa.  Teorica  ed  applicazioni, 

4a  ediz.  con  prefazione  e  note  del  Dott.  Prof.  A.  Masetti, 

di  pag.  xv-196 1  50 

Logogrifi  —  vedi  Enimmistica. 

Lotta  —  vedi  Pugilato. 

L.uce  e  coloi*i9  di  G.  Bellotti,  pag.  x-157,  con   24  inc.    1  50 

Luce  e  sskmhk  di  E.  Jones,  traduzione  di  U.  Fornari, 

di  pag.  vm-336,  con  121  inc 3  — 

Luce  e  salute.  Fototerapia.  e   i»«d  iotei*apia9 

di  A.  Bellini,  di  pag.  xii-362,  con  65  figure        .       .        .    3  50 
Lupino  —  vedi  Fecola. 
Lupus  —  vedi  Luce  e  salute. 
Macchiiie  (Atlante  di)  e  di  Caldaie9  con  testo  e  note 

di  tecnologria,  di  S.  Dinaro,  dipag.  xv-80,  con  112  tavole  e 

170  figure  in  iscala  ridotta 3  — 
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Maceliine  (II  Montatore  di),  di  S.  Dinaro.  Seconda  edi- 
zione  intieramente  rifatta  ed  ampliata,  p.  xvi-502,  62  inc.    4  — 

Macchine  agricole  —  vedi  Meccanica  agraria. 

Maceliine  per  cucire  e  i*ieamai*e,  di  A.  Galas- 
sini,  di  pag-.  vn-230,  con  100  inc 2  50 

Maceliine  a  vapore  (Manuale  del  costruttore  di),  di 
H.  Haeder,  2a  ediz.  italiana  di  E.  Werrer  (In  lavoro). 

Maccninista  e  f  uochi&ta,  di  G.  Gautero  e  L.  Loria 
lla  ediz.,  complet.  rifatta  dall'Ing.  C.  Malavasi,  con  una 
append,  sulle  Locomobili  e  le  Locomotive  e  Regolamento 
sulle  caldaie  e  norme  per  gli  esami  dei  macchinisti  e  fo- 
chisti,  di  pag.  xvi-271,  con  105  incisioni        .        .        .        .    2  50 

Macchinista  navale,  per  uso  dei  macchinisti  della 
R.  Marina,  dei  Macchinisti  delle  Compagnie  di  Naviga- 
zione,  dei  Periti  e  Costrutt.  navalimeccanici,  Capitecnici, 
Capi-Offic,  Gapi-disegn.,  ecc.  di  E.  Giorli,  di  pag  xv-879, 
con   960   formole,    630   fig.  e  molteplici  problemi  risolti    7  50 

Macinazione  —  vedi  Industrie  dei  molini  -  Panificazione. 

Mad  re  perl  a  (La)  e  il  suo  uso  nell'  industria  e  nelle 
arti,  di  E.  Orilia,  di  pag.  vm-258,  con  40  inc.  e  4  tavole    4  50 

Magiaro  —  vedi  Grammatica  magriara  -  Letteratura  nngherese. 

Ma^netlsmo  ed  elettricita*  Principi  e  applica- 
zioni  esposti  elementarmente,  di  F.  Grassi,  3a  ediz.,  di 
pag.  xvi-508,  con  280  fig.  (esaurito,  la  4a  ediz,  e  in  lavoro). 

Ma^nettemo  e  ipnotismo,  di  G.  Belfiore,  3a  ediz. 
rifatta,  di  pag.  xii-430 3  50 

Maiale  (II).  Razze,  metodi  di  riproduzione,  di  alleva- 
mento,  ingrassamento,  commercio,  salumeria,  patologia 
suina  e  terapeutica,  tecnica  operatoria,  tossicologia,  di- 
zionario  suino-tecnico,  di  E.  Marchi,  2a  ediz.  (esaurito, 
e  in  lavoro  la  3a  ediz.). 

Maioliclie  e  porcellane  (L'amatore  di),  di  L.  De 
Mauri,  illustrato  da  3000  marche  e  da  12  tavole  a  colori. 
Contiene :  Tecnica  della  fabbricazione  -  Cenni  storici  ed 
artistici  -  Dizionario  di  termini  -  Prezzi  correnti  -  Bi- 
bliografia  ceramica,  di  pag.  xn-650 12  50 

Majoliche  —  vedi  Prodotti  ceramici. 

Mai*  (II)  o  £5Pitiiott(i'*co«  Norme  per  una  buona  col- 
tivazione,  di  E.  Azimonti,  2a  ediz.,  di  pag.  xn-196,  61  inc.    2  50 

Malaria  (La)  e  le  i»isaie  in  Italia,  di  G.  Ercolani, 
di  pag.  vin-203 2  — 

Malattie  dell'inlanzia  (Terapia  delle),  di  G.  Cat- 
taneo,  di  pag.  xn-506 4  — 

—  vedi  Balbuzie  -  Nutr.  del   bambino  -  Ortofrenia  -   Rachitide. 

Malattie  intettive  (Profilassi  delle)  degrli  ani- 
mali,  di  U.  Ferretti,  di  pag   xx-582 4  50 

Malattie  (Le)  tlei  laroratori  e  lM^iene  indn- 
str*iale,  di  G.  Allevi,  di  pag.  xn-421         .        .        .        .    3  50 

Malattle  della  pelle  (Le)  di  G.  Frangeschini,  di  pa- 
gine  xvi-217 2  50 

Malattie  mentali  (Patologia  speciale  delle)  di  L.  Mon- 
geri,  considerazioni  medico-legali  per  gli  studenti,  me- 
dici  prat,  e  giuristi,  pag.  xvi-263,  con  26  tav.  .        .    3  50 

Malattle  dell'orecchio,  del  na^oedella^ola 
(Oto-rino-laringoiatria),  di  T.  Mancioli,  p.  xxm-540, 98  inc.    5  50 
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Malattie  dei  paesi  caidi,  loro  profilassi  ed  igiene 
con  un'appendice  "  La  vita  nel  Brasile  „  -  Re^o  atuenti 
di  sanita  pubblica  contro  le  infezioni  esotiche,  di  C. 
Muzio,  di  pag.  xn-562,  coq  154  inc.  e  11  tavole   .  .    7  50 

Malattie  eritto^aniiclie  delle  piante  ert>a- 
cee  eoltivate,  di  R.  Wolf,  traduz.  con  note  ed  ag- 
giunte  di  P.  Baccarini,  di  pag.  x-268,  con  50  inc.  .    2  — 

Malattie  della  pelle  —  vedi  (Igiene  delle) 

Malattie  del  san^ue.  Manuale  d'Ematologia,  di  E. 
Rebuschini,  di  pag.  vni-432 3  50 

Malattie  se^^uali,  di  G.  Frangesghini,  di  pag.  xv-216    2  50 

Malattie,  alterazioni  e  difetti  del  vino,  di  S. 
Cettolini,  2a  ediz.,  di  pag.  vm-380,  con  15  inc.  .        .    3  — 

Malattie  dei  vitii  (L'uva  nelle).  Chlaritficazione. 
Per  gli  enotecnici  e  gli  alunni  delle  Scuole  sup.  d'agri- 
colt.,  di  R.  Averna  Sagca,  di    pag.  xn-400,  con   23   incis.    3  50 

Malattie  della  vite  —  vedi  Fillossera  -  Malattie  crittogam. 

Mandarin!  —  vedi  Agrumi. 

Mandato  commerciale,  di  E.  Vidari,  di  pag.  vi-160    1  50 

Mandolini«*ta  (Manuale  del),  di  A.  Pisani,  di  pag,  xx- 
140,  con  13  figure,  3  tavole  e  39  esempi        ...  2  — 

Manicomio  —  vedi  Assistenza  pazzi  -  Psichiatria. 

Mani§calco  pratico  (II),  di  G.  Volpini.  (In  lavoro). 

Manzoni  Ale^sandro*  Genni  biogratici  di  L.  Bel- 
trami, di  pag.  109,  con  9  autograft  e  68  inc.        .        .        .    1  50 

Marche  di  fabbrica  —  vedi  Amatore  oggetti  d'arte  -  Leggi  sulle 
privative  -  Maioliche. 

Mare  (ID,  di  V.  Bellio,  pag.  iv-140,  con  6  tav.  lit.  a  col.    1  50 

Marine  (Le)  da  guerra  del  mondo  al  1897,  di 
L.  D'Adda,  di  pag.  xvi-320,  con  77  illustr 4  50 

Marino  (Manuale  del)  militare  e  mercantile,  di 
De  Amezaga,  con  18  xilografie,  2a  ediz 5  — ■ 

Marmista  (Man.  del),  A.  Riggi,  2a  ediz.,  p.  xn-154,  48  inc.    2  — 

Marmo  —  vedi  Imitazioni. 

Ma^a^gio,  di  R.  Mainoni,  di   pag.  xn-179,  con  51  inc.    2  — 

Mastici  —  vedi  Ricettario  industrial  -  Vernici  ecc. 

Mateinatica  attuariale,  Storia,  Statist,  delle  mor- 
tality, Matemat.  delle  Assicur.  s.  vita,  U.  Broggi,  p.  xv-347    3  50 

Matematica  (Gomplementi  di)  ad  uso  dei  chimici  e 
dei  naturalisti,  di  G.  Vivanti,  di  pag.  x-381         .        .        .    3  — 

Matematiche  —  vedi  Algebra  -  Aritmetica  -  Astronoinia  -  Calcolo 
-  Celerimensura  -  Compensazione  errori  -  Computisteria  -  Conti 
e  caicoli  fatti  -  Cnbatura  legnami  ecc. 

Matematiche  superior!  (Repertorio  di),  Defini- 
zioni,  formole,  teoremi,  cenni  biografici,  di  E.  Pascal. 

Vol.  I.  Analisi,  pag.  xvi-6^2 6  — 

Vol.  II.  Geometria,  e  indice  per  i  2  vol.,  pag.  950  .        .    9  50 

Materia  medica  moderna  (Manuale  di),  di  G.  Ma- 
lacrida,  di  pag.  xi-761 7  50 

Materie  ^ra^§e  (L'industria  delle).  I  grassi  e  le  cere, 
di   S.  Faghini  (in  corso  di  stampa). 

Mattoni  e  pietre  di  salinia  e  calee  (Areno- 
liti),  indurimento  a  vapore  sotto  alta  pressione,  di  E. 
Stoffler  e  M.  Glasenapp.  con  note  ed  aggiunte  di  G.  Re- 
vere, di  pag.  vui-232,  con  85  figure  e  3  tavole  .        .        .    3  — 

—  vedi  Calcestruzzo  -  Calci  e  cementi  -  Imitazioni  -  Laterizi. 
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Meccanica,  di  R.  Stawell  Ball,  traduz.  di  J.  Benetti, 

5a  ediz.,  di  pag.  xvi-198,  con  87  inc 1  50 

Meccanica  a^i*ai*ia,  di  V.  Niggoli,  in  due  volumi. 

Vol.  I.  Lavorazione  del  terreno.  —  I  lavori  del  terreno  - 

Strumenti  per  la  lavorazione  delle  terre  -  Dell'aratro  e 

delle  arature  -  Strumenti  per  lavori  di   maturamento 

e  di  colturamento  -  Strumenti  da  tiro  per  i  trasporti, 

di  pag.  xn-410,  con  257  incis 4  — 

Vol.  II.  Dal  seminare  al  compiere  la  prima  manipolazione 
dei  prodotti.  —  Macchine  e  strumenti  per  seminare  e 
concimare  -  Per  il  sollevamento  delle  acque  -  Per  la 
raccolta  dei  prodotti  -  Per  la  conservazione  e  prepa- 
razione  dei  foraggi  -  Per  trebbiare  -  Sgranare  -  PuHre 
-  Dicanapulare   e    per  la  conservazione   dei   prodotti 

agrari,  di  pag  xn-426,  con  175  incis 4  — 

Meccanica  (La)  del  macchinista  di  bordo,  per 
gli  ufficiali  macchinisti  della  R.  Marina,  i  Gostruttori  e 
i  Periti  meccanici,  gli  Allievi  degli  Istituti  Tecnici  e 
Nautici,  ecc,  di  E.  Giorli,  con  92  figure  .  .  .  .  2  50 
Meccanica  industi»iale(La)nelle  Scuole  e  per 
I'  OfHcina,  di  S.  Dinaro,  illustrato  da  100  disegni  ori- 
ginal ed  un  dizionarietto  indice 3  50 

Meccanica  razionale«  di  R.  Marcolongo,  due  vol. 
I.  Ginematica-Statica,  di  pag.  xn-271,  con  3  inc.  .  .  3  — 
II.  Dinamica,  Principi  di  Idromecc,  pag.  vi-324,  24  inc.  3  — 
Meccanica  (Tecnologia)  —  v.  Lavoraz.  dei  metalli  e  dei  legnami. 
Meccanico  (II),  ad  uso  dei  capi  tecnici,  macchinisti, 
elettricisti,  disegnatori,  capi  operai,  scuole  industriali, 
capimeccanici,  ecc.  di   E.  Giorli,   5a  ediz.  con  377  incis.    4  50 

—  vedi  Inge^aere  costruttore  meccanico. 
Meccanismi    (500),   riferentisi   alia   dinamica,  idraul., 

idrostat.,pneumat.,di  T.  Brown.  5aed.  italiana  per  cura 

di  G.  Malavasi,  di  pag.  viii-184 2  50 

Medicament!  —  vedi  Parmacista  -  Farmacoter.  -  Materia  med.  - 

Medicat.  antis.  -  Posologia  -  Sieroterapia. 
Medicatura   antisettiea,  di  A.  Zambler,  con   pre- 

fazione  di  E.  Tricomi,  di  pag.  xvi-124,  con  6  incis.  .    1  50 

Medicina  d'u*»grenaEa.  Vademecum  diagnostico  e  te- 

rapeutico  ad  uso  dei  medici   pratici,   di  E.  Trombetta. 

(in  corso  di  stampa). 

—  vedi  Rimedi. 

Medicina  legale,  di  M.  Carrara  (In  lavoro). 

—  vedi  Antropol.  criminale  -  Antropometria  -  Psicopatologia  legale. 
Medicina  legale  miiitat*e9  E.  Trombetta.  p.  xvi-430    4  — 
Medico  ni»atico  (II),  di   C.  Muzio,  3a  ediz.  del   Nuovo 

memoriale  pei  medici  pratici,  di  pag.  xvi-492   .       .        .    5  — 
Memoria  —  vedi  Arte  della  memoria. 

Merceologia  tecnica,  di  P.  Alessandri,  due  vol. 
Vol.  I.  Materie   prime   (gregge   e   semilavorate)   di   uso 

commerciale  e  industriale,  p.  xi-530,  142  tav.  e  93  inc.    6  — 
Vol.  II.  Prodotti  chimici  inorganici  ed  organici,  di   uso 
commerc.  ed  industr.,  di  pag.  xi-515,  83  tavole  e  16  inc.    6  — 
Mei*ceolog^ia9  ad   uso   delle  Scuole  e  degli   agenti   di 
commercio,  di  O.  Luxardo,  di  pag.  xn-452  .  .        .4  — 

—  vedi  Analisi  volumetrica  -  Chimica  applicata  all'igiene. 
Meridiane  —  vedi  Gkiomonica. 
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Metaili  e  legnami  —  vedi  Lavorazione  dei. 

Metaili  pi'eziosij  di   A.  Linone.   DelVargento:   Metal- 

lurgia  -  Argento  puro  -  Leghe  d'arg.  -  Saggi  dell'arg. — 

DelVoro;  Giacimento  -  Affinamento    -  Leghe  -  Saggi.  — 

Platino:  estraz.  e  leghe   di  platino  -  Applicazione  -  De- 

corazione,  di  pag.  xi-315 3  — 

Metallizzazione  —  vedi  Galvanizz.  -  Galvanopl.  -  Galvanostegia. 
Metalloeromia*  Color,  e  decor,  chim.   ed   elettr.  dei 

metaili,  bronz.,  ossid.,  preserv.  e  pul.,  I.  Ghersi,  viii-192  2  50 
Metallur^ia  dell'oi»o,  E.  Cortese,  p.  xv-262,  35  inc.  3  — 
Metallurgia   —  vedi   Coltivazione   delle  miniere    -  Fonditore   - 

Leghe    metalliche  -  Ricettario   di   metallurgia  -    Siderurgia  - 

Tempera  e  cementazione. 
Meteorologist  ^euerale,  di  L.  De  Marchi,  2a  ediz. 

ampliata,  di  pag.  xv-225,  con  13  figure  e  6  tavole     .        .    1  50 
—  vedi  anche  Climatologia  -  Igroscopi. 
Meti*iea  dei  ^reci  e  «lei   romani;  di  L.  Muller, 

2a  ed.  italiana  di  G.  Clerico,  di  pag.  xvi-186      .        .        .    1  50 
Metrica  italiana  —  vedi  Ritmica  e  metrica  italiana. 
Meti*olo£^isi  Universale  ed  il  Codiee  Metrieo 

infei*iiazion&ile9  coll'indice  alfabet.  di  tutti  i   pesi, 

misure,  monete  ecc,  di  A.  Tacchini,  di  pag.  xx-482  .  6  50 
HI ezzeria  (Man.  prat,  della)  e  dei  vari  sistemi  della  co-  * 

Ionia  parziaria  in  Italia  di  A.  Rarreno,  di  pag   vin-196    1  50 
Micologia  —  vedi  Funghi  -  Malattie  crittog.  -  Tartufl  e  funghi. 
Mici'*ol>iolo£;-iii*  Perche  e  come  dobbiamo  difenderci 

dai  microbi.  Malattie    infettive.   Disinfezioni,  Profilassi, 

di  L.  Pizzini,  di  pag.  vni-142 2  — 

Microscopia  —  vedi  Anatomia  microscopica  -  Animali  parassiti- 

Bacologia  -  Batteriologia  -  Chimica  clinica   -   Protistologia   - 

Tecnica  protistologica. 
Mici*oscopio  (II),  Guida  elem.  alle  osservaz.  di  micro- 
scopia, di  C.  Acqua,  2a  ediz.  aumentata,  di  pag.  xvi-230    2  — 
Mi  mica  —  vedi  Fisionomia. 
Mlneralogia  de**ci»ittiv»9  di  L.  Bomricci,  2a  ediz., 

di  pag.  iv-300,  con  110  inc 3  — 

Mliiei*»8os?£  s*  genev*aile9  di  L.  Bomricci,  3a  ediz.  per 

cura  di  P.  Vinassa  de  Regny,  con  193  figure  e  2  tavole  a 

colori,  di  pag.  xvi-220 1  50 

Miniere  (Goltiv.  delle),  di  S.  Bertoglio,  2a  ediz.  rifatta 

del  Man.  *  Arte  Min.  „  di  V.  Zoppetti,  di  p.  viii-284        .    2  50 
Miniere  di  zolfo  —  vedi  Zolfo. 
Misursttori  elettrici  (Le  frodi  nei),  di  M.  Lanfranco, 

di  pag.  xi-277,  con   27  incisioni   e  39  tavole        .        .        .    4  50 
Misurazione  delle  botti  —  vedi  Enologia. 
Misure  —  vedi  Avarie  e   sinistri   marittimi  -  Codiee   del   Perito 

misuratore  -  Metrologia  -  Monete  -  Strumenti  metrici. 
Mitilicoltura  —  vedi  Ostricoltura  -  Piscicoltura. 
Mltolog^ia  (Dizionario  di),  di  F.  Ramorino  (In  lavoro). 
Mltologia.  ela^siea   illustra&a,  di    F.  Ramorino, 

3a  ed.  corretta  e  accresciuta,  di  pag.  vn-338,  con  91  inc.  3  — 
Mltolo^lii  a;i'eca,  di  A.  Foresti  :   I.  Divinitd,  II.  Eroi 

(esaurito,  la  2a  ediz.  e  in  lavoro). 
Mltologrle  oriental!,  di  D.  Bassi: 

Vol.  I.  Mitologia  babilonese-assira,  di  pag.  XVl-219  .    1  50 

Mnemotecnia  —  vedi  Arte  della  memoria. 
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Mobili  artistici  —  vedi  Amatore  d'oggetti  d'arte. 

Mod  a  —  vedi  Abiti  -  Bianctieria  -  Fiori  artiflciali  -  Sarto  -  Trine. 

Model latore  meccanico,  faie&rname  ed  el>a- 
nista,  e  notizie  tecniche  sulla  conoscenza,  acquisto  e 
conservazkme  dei  legnami,  utensili  e  macchine  per  la- 
vorare  il  legno  e  loro  riparazione,  nozioni  di  fonderia  e 
costruzione  dei  modelli  di  macchine  del  falegname  e 
del  tornitore.  Laboratori  e  stabilimenti  per  la  lavora- 
zione  dei  legnami,  di  V.  Goffi,  2a  ediz.  riveduta.  corretta 
e  molto  ampliata  del  manuale  di  G.  Mina,  esaurito,  di 
pag.  xvii-435 5  5C 

Molliil  (L'lndustria  dei).  Gostruzioni,  impianti,  macina- 
zione,  di  G.  Siber-Millot,  2a  ediz.  rifatta,  di  pag.  xvn-296, 
con  161  incisioni  e  3  tavole 5  — 

Moneta  (La)  e  la  t alsa  monetazione,  di  U.  Man- 
nucci,  di    pag.    xi-271 3  — 

Monete  grrecne*  di  S.  Ambrosoli,  p.  xi  v-286, 200  fotoinc.    3  — 

Monete  papali  moderne,  di  S.  Ambrosoli,  in  sus- 
sidio  del  Cinagli,  di  pag.  xn-131,  200  fotoinc.    .  .    2  50 

Monete  (Prontuario  delle),  pe«s  e  niteure  in^lesi, 
ragguagliate  al  sistema  decimale,  di  I.  Ghersi,  di  p.  xn- 
1%   con  47  tabelle  di  conti  fatti  e  40  facsimili  .        .        .    3  50 

Monete  romane,  Manuale  elementare  di  F.  Gnecchi, 
con  una  appendice  *  Vade-mecum  del  raccoglitore  in 
viaggio.  2a  ediz.  riveduta,  corretta  e  ampliata,  di  pa- 
gine  xvi-418,  con  25  tavole  e  203  figure        .        .        .        .    5  50 

Monete  romane:  I  tipi  monetari  di  Roma 
Imperial*',  di  F.  Gnecchi,  di  pag.  viii-119,  con  28  ta- 
vole eliograf.  e  2  prospetti 5  — • 

—  vedi  Numismatica. 

Monograninii,  di  A.  Severi,  con  73  tavole  divise  in 
tre  serie  di  due  e  di  tre  cifre 3  50 

Mono^rammi  moderni  di  A.  Soresina,  compilati 
in  32  tavole  artistico-litografiche 3  — 

Montatore  di  macchine  —  vedi  Macchine. 

Hlorfolo^ia  $s?reca,  di  V.  Bettei,  di  pag.  xx-376        .    3  — 

Morfolo^ia  italiana,  di  E.  Gorra,  di  pag.  vi-142      .    1  50 

Morte  (La)  vera  e  la  nioi'te  apparente,  con 
appendice  "  La  legislazione  mortuaria  „,  di  F.  Dell'Ac- 
qua,  di  pag.  vin-136 2  — 

Most!  (Densita  dei),  dei  vini  e  degli  spiriti  ed  i  problemi 
che  ne  dipendono,  di  E.  De  Cillis,  di  pag.  xvi-230,  con 
figure  e  46  tavole .       .    2  — 

Motoeftclista(Man.  del)e  condnttore  di  Tricar, 
di  F.  Borrino,  con  ricettario  motoristico  e  termini  tec- 
nici  in  4  lingue,  per  uso  dei  dilettanti,  montatori,  ripa- 
ratori  di  motocicli,  meccanici  aggiustatori,  ecc,  2a  ediz. 
cor^nJetamente  rifatta,  di  pag.  xn-364,  con  197  illustr.    .    4  50 

—  Vedi  Automobilista  -  Oiclista. 

Motori  a  benzina  —  vedi  Automobilista  -  Chauffeur. 

Motor!  a  @?a«3*  Manuale  teorico  pratico  dei  motori  a 
gas  di  carbone  fossile  -  Acetilene  -  Petrolio  -  Alcool, 
con  Monografie  dei  gazogeni  per  gaz  d'acqua  -  Gaz  po- 
vero  -  Gaz  Riche,  Gaz  degli  alti  forni,  Gaz  Dowson,  uaz 
Strache  -  Gazogeni  -  Carburatori  ecc,  di  V.  Calzavara, 
di  pag.  xxxi-423,  con  150  inc 4  50 
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AIofci*ici  (Le)  ad  esplosione  »  &&.&  povero,  ml 

olli  pesanti,  a  petrolio,  di  F.  Laurenti  (2a  ediz. 

in  corso  di  stampa). 
Muli  —  vedi  Razze  bovine,  ecc. 
^funicipalizzazione  del  serviai  pul»l>Hci«  Leg- 

ge  e   regolamento   riguardanti   l'assunzione  diretta  dei 

servizi  munic.  con  note,  di  C.  Mezzanotte,  pag.  xx-324  .    3  — 
Musei  —  vedi  Amatore  oggetti  d'arte  e  curiosita  -  Amatore  ma- 

joliche  e  porcellane  -  Armi  antiche  -  Pittura  -  Raccoglitore  - 

Rovine  (Le)  del  Palatino  -  Scoltura. 
Musica.  Espressione  e  mterpretaz.,  G.  Magrini  (Appro- 

vato  dal  Liceo  Musicale),  di  pag.  vm-119,  con  228  incis.    2  — 
Musica  (Manuale  di)  teorico  pratico  per  le   famiglie  e 

per  le  scuole,  di  G.  Magrini,  di  pag.  xn-414        .        .        .    4  — 

—  vedi  Armonia  -  Arte  e  tecnica  del  canto  -  Ballo  -  Cantante  - 
Canto  -  Chitarra  -  Contrappunto  -  Maudolinista  -  Pianista  - 
Psicologia  musicale  -  Semiografla  musicale  -  Storia  del  la  - 
Strumentazione  -  Strumenti  ad  arco  -  Violoncello  -  Violino. 

Mutuo  SOCCOrso  —  vedi  Societa  mutuo  soccorso. 

Napoleone  1°,  di  L.  Cappelletti,  2a  edizione  riveduta 
e  corretta,  di  pag.  xxxiv-272,  con  xxn  fotoincisioni       .    2  50 

Naso  (Malattie  del)  —  vedi  Oto-rino-laringoj atria. 

Naturalists*  pi»epai»atoi*e  (II)  (Imbalsamatore),  di 
R.  Gestro,  4a  ediz.  riveduta,   pag.  xix-204,  con  51  incis.    2  50 

Natui*alista  via^^iatore,  di  A.  Issel  e  R.  Gestro 
(Zoologia),  di  pag.  vill-144,  con  38  inc 2  — 

Nautica  —  vedi  4Btronomia  nautica  -  Attrezzatara  navale  -  A- 
varie  e  sinistri  marittimi  -  Canottaggio  -  Codice  di  marina  - 
Costruttore  navale  -  Disegno  e  costruzione  navi  -  Doveri  mac- 
chinista  navale  -  Filonauta  -  Flotte  moderne  -  lngegnere  na- 
vale -  Lavori  marittimi  -  Macchinista  navale  -  Marine  da 
guerra  -  Marino  -  Meccanica  di  bordo. 

Nautica  stimata  o  ^aviftaxione  piana,  di  F. 
Tami,  di  pag.  xxxil-179,  con  47  inc 2  50 

Navigazione  aerea  —  vedi  Aviazione. 

Neologism!  Ihiohi  e  cattivi,  di  G.  Mari  (In  lavoro). 

Neurotteri  —  vedi  Imenotteri. 

Nevi»asterila9  di  L.  Cappelletti,  di  pag.  xx-490  .        .    4  — 

Nichelatura  —  vedi  Galvanostegia. 

Notaio  (Manuale  del),  di  A.  Garetti,  6a  ediz.,  riveduta 
ed  ampliata  da  G.  V.  Biancotti,  di  pag.  464      .        .        .    4  50 

Numeri  —  vedi  Teoria  dei  numeri. 

Numismatic  a*  Atlante  numismatico  italiano.  Monete 
moderne  di  S.  Ambrosoli,  di   pag.  xvi-428,  1746  fotoinc.    8  50 

Numisiaiatica  (Manuale  di),  di  S.  Ambrosoli,  4a  ediz. 
riveduta,  di  pag.  xvi-250,  250  fotoinc.  e  4  tavole        .        .    1  50 

—  vedi  Atene  -  Guida  numismatica  -  Monete  greche,  papali,  ro- 
mane  -  Vocab.  numismatico. 

Xuotatore  (Manuale  del),  di  P.  Abbo,  p.  xil-148,  97  inc.    2  50 
Nutvizione  del  bambino*  Allattamento  naturale  ed 

artificiale,  di  L.  Colombo,  di  pag.  xx-228,  con  12  inc.    .    2  50 
Occultismo,  di  N.  Lico,  di  pag   xvi-328,  con   tav.  ill.        3  — 

—  vedi  Chiromanzia  -  Magnetismo  -  Spiritismo  -  Telepatia. 
Oceanografia,  di  G.  Magrini  (In  lavoro). 
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Oculistica  —  vedi  Igiene  della  vista  -  Ottica. 
Odontologia  —  vedi  Igiene  della  bocca. 

Oltalmojatria  veterinaria,  ad  uso  degli  studenti 
e  dei  veterinari  pratici,  di  P.  Negri  e  V.  Riggiarelli,  di 
pag.  xvi-279,  con  87  illustraz.  e  15  tavole     .        .        .        .    3  50 
Olandese  (lingua)  —  vedi  Dizionario  -  Grammatica. 
Olii  >  eeretali,  animali  e  mineral!,  di  G.  Gorini, 
2a  ediz.  rifatta  da  G.  Fabbris,  di  pag.  vm-214.  con  7  incis.    2  — 

Olii  ve^etali,  aBiimali  e  minerali  (Industria 
degli)  di  S.  Fachini  (in  lavoro). 

Olivo  ed  olio.  Goltivazione  dell'olivo,  estrazione,  puri- 
ficazione  e  conservazione  deM'olio,  di  A.  Aloi,  5a  ediz. 
di  pag.  xvi-365,  con  65  incisioni  (esaurito). 

Ombre  —  vedi  Teoria  delle  ombre  e  del  chiaroscuro. 

Omero,  di  W.  Gladstone,  traduzione  di  R.  Palumbo  e 
G.  Fiorilli,  di  pag.  xn-196  (esaurito). 

Onde  Hertziane  —  vedi  Telegrafo  senza  flli. 

Opei*aio  (Manuale  dell').  Raccolta  di  cognizioni  utili  ed 
indispensabili  agli  operai  tornitori,  fabbri,  calderai,  fon- 
ditori  di  metalli,  bronzisti,  aggiustatori  e  meccanici,  di 
G.  Belluomini,  6a  ediz.  di  pag.  xvi-272 2  — 

Opex*aio  eletti*otecnico  (Manuale  pratico  per  1'),  di 
G.  Marchi,  3a  edizione  di  pag.  xx-518,  con  338  incisioni .    3  50 

Operazioni  doganali  —  vedi  Codice  dogan.  -  Trasporti  e  tariflfe 

Opere  pie  —  vedi  Enciclopedia  amministrativa. 

Oratoria  —  vedi  Arte  del  dire  -  Rettorica  -  Stiiistica. 

09*cliicflee9  di  A.  Puggi.  di  pag.  vi-303,  con  95  incis.        .    3  — 

Oi*dinamento  «les?li  Siati  lil>ei*i  d'Europa, 
di  F.  Ragioppi,  2a  ediz.  di  pag.  xn-316 3  — 

Ordinamento  tleg-li  Stafcl  libeW  fuori  d'Eu- 
ropa,  di  F.  Racioppi,  di  pag.  vm-376 .  .    3  — 

Ordinamento  giudiziario  —  vedi  Leggi  sull'. 

Orecchie  (Malattie  delle)  —  vedi  Oto-rino-laringoj atria. 

Orefice  (Manuale  per  1'),  di  E.  Boselli.  Metalli,  utensili, 
pietre,  valute  e  monete,  tariffe  doganali,  marchio,  del- 
l'oreficeria ;  2a  ediz.  a  cura  di  F.  Boselli,  di  pag.  xi-370    4  — 

Oreficeria  —  vedi  Leghe  metall.  -  Metalli  preziosi  -  Saggiatore. 

Organista  (Manuale  dell').  I  registri  dell'organo  con 
speciale  riguardo  al  differente  loro  timbro  di  voce  e  re- 
lativi  fenomeni  acustici,  di  C.  Logher.  la  ediz.  ital.,  con 
prefazione  del  maestro  E.  Bossi,  di  pag.  xxiv-187     .        .    2  50 

Organoterapia,  di  E.  Rebuschini,  pag.  vni-432    .        .    3  50 

Orienta  antico  —  vedi  Storia  antica. 

Orine  —  vedi  Cniwica  clinica  -  Urina. 

Orciatista  Manuale  dell'),  di  A.  Melani.  Raccolta  di 
iniziali  miniate  e  incise,  d'inquadrature  di  pagina,  di 
fregi  e  finalini.  XXVIII  tavole  in  colori  per  miniatori 
calligrafi,  pittori,  ricamatori,  ecc.  2a  ediz 4  50 

Oi*nitolo^ia  italiana  (Manuale  di),  di  E.  Arrigoni 
degli  Oddi,  Elenco  descrittivo  degli  uccelli  stazionari  o 
di  passaggio  finora  osservati  in  Italia,  di  pag.  907  con 
36  tavole  e  401  incis.  da  disegni  originali    .        .        .        .  15  — 

Ore  —  vedi  Alligazione  -  Metalli  preziosi  -  Metallurgia  dell'oro. 

Oi»olo£5es»sa  moclei*na9  di  E.  Garuffa,  2a  ediz.  au- 
mentata  di  pag.  viu-384,  con   366   incis.        ...  5  5C 

Orologi  —  vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte  —  Gnomonica. 
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Oi*ticoltui*st9  di  D.  Tamaro,  3a  ediz.,  pag.  xvi-598, 128  inc.    4  50 

Oi*toepia  e  oi*to^i»afia  italiaua  moderna,  di 
G.  Malagoli,  di  pag.  xvi-193 1  50 

Oi»tofi»enia  (Manuale  di),  per  l'educazione  dei  fanciulli 
frenastenici  o  deficient!  (idioti,  imbecilli,  tardivi,  ecc), 
di  P.  Parise,  di  pag.  xn-231 2  — 

Ortografia  —  vedi  Ortoepia. 

Ortotteri  —  vedi  Imenotteri  ecc. 

Ossidazione  —  vedi  Metallocromia. 

Osteti*icia  (Manuale  di).  Ginecologia  minore,  per  le  le- 
vatrici,  di  L.  M.  Bossi,  di  pag.  xv-493,  con  113  incis.        .    4  50 

Ostv>icoltiii*a  e  mitilicoltui»a,  di  D.  Carazzi,  di 
pag.  viii-302    ...  2  50 

Oto-nno-laringoiatria  —  vedi  Malattie  orecchio,  naso  e  gola. 

Ottiea,  di  E.  Gelcich,  di  pag.  xvi-576,  216  incis.  e  1  tav.    6  — • 

—  vedi  Strumenti  diottrici. 

Ottone  —  vedi  Leghe  metalliche. 

Paga  gioi»iialie**a  (Prontuario  della),  da  cin- 
quanta  cente^imi  a  cinque  lire,  di  G.  Negrin, 
di  pag.  xi-222 2  50 

Palatino  (Le  rovine  del)  —  vedi  Rovine. 

Paleoetnolog-ia,  di  J.  Regazzoni,  di  p.  xi-252,  con  10  inc.    1  50 

Paleograf'ia,  di  E.  Thompsom,  con  aggiunte  e  note  di 
G.  Fumagalli,  2a  ed.  rifatta,  pag.  xn-178,  con  30  inc.  e  6  tav.    2  — 

Paleografia  musicale  —  vedi  Semiografia. 

Paleontologia  (Gompendio  di),  di  P.  Vinassa  De  Regny, 
di  pag.  xvi-512,  con  356  figure         ...  .  5  50 

Pallone  (Giuoco  del)  —  vedi  Giuoco. 

Pane  (II)  e  la  panificazione,  di  G.  Ercolani,  (Cereali, 
Molitura  ed  abburattatura,  Esame  delle  farine,  Avarie 
farine,  Sofisticazioni  delle  farine,  Lieviti,  Operazioni  della 
panificazione,  Esame  del  pane,  Avarie  del  pane,  Sostifi- 
cazioni  del  pane),  di  pag.  viii-261  con  61  incis.  e  4  tav.    3  — 

Parafulmini  —  vedi  Elettricita  -  Fulmini. 

Parassiti  dell'uomo  -    vedi  Animali. 

Parrucchiere  (Manuale  del),  di  A.  Lirerati,  di  pa- 
gine  xn-219,  con  88  incis 2  50 

Pasticciere  e  eonfettiei>e  moclerno ,  di  G. 
Ciocca.  Raccolta  di  ricette  per  biscotti,  torte,  paste  al  lie- 
vito,  petit  fours,  confetteria,  creme,  frutti  canditi,  ge- 
lati,  ecc,  con  metodo  pratico  per  la  decoraz.  delle  torte 
e  dolci  fantasia,  e  prefazione  di  A.  Cougnet,  di  pag.  l-274, 
iilustr.  da  circa  300  disegni  e  36  tav.  a  colori    .        .       .    8  50 

Paotiflcio  (Industria  del),  di  R.  Rovetta.  Storia,  fab- 
bricazione,  impastamento,  gramolazione,  raffinamento, 
torchiatura,  tranciatura,  asciugamento,  conservazione, 
esportazione,  di  pag.  xvi-240,  con  107  incisioni  e  4  tavole    3  — 

Patate  (Le)  di  gran  reddito.  Loro  coltura,  loro  impor- 
tanza  neiralimentaz.  del  bestiame,  nell'econ.  domest.  e 
negli  usi  industr.,  di  N.  Aducci,  di  p.  xxiy-221,  con  20  inc.    2  50 

Pazzia  —  vedi  Assistenza  pazzi  -  Psichiatra  -  ftrafologia. 

Pscore  —  vedi  Razze  bovine,  ecc. 

Pedagogia  —  vedi  Balbuzie  -  Campicello  scolastico  -  Didattica 
-  Giardino  infantile  -  Igiene  scolastica  -  Ortofrenia. 

Pediatria  —  vedi  Nutrizione  del  bambino  -  OrtoDedia  -  Terania 
Malattie  infanzia.  ^fo-^~V--~- 
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Pellagra    (La)   Storia,  eziologia,   patogenesi,   profilassi, 

di  G.  Antonini,  di  pag.  vm-166,  con  2  tavole      .        .       .    2  — 
Pelle  —  (Malattie  della)  —  vedi  Igiene  della  -  Malattie  della. 
Pelli  —  vedi  Concia  delle  pelli. 
Pension i  —  vedi  Societa  di  mntuo  soccorso. 
Pepe  —  vedi  Prodotti  agricoli. 

Perfosfati  —  vedi  Fosfati  -  Concimi  -  Chimica  agraria. 
Perizia  e  stima  —  vedi  Assicurazioni  -  Avarie  -  Codice  del  pe- 

rito  misuratore  -  Estimo. 
Pesci  —  vedi  Ittiologia  -  Gstricoltura  -  Piscicoltura. 
Pesi  6  misure —  vedi  Avarie  e   sinistri   marittimi  -  Metrologia 
-  Misure  e  pesi  inglesi  -  Monete  -  Strumenti  metr  ci  -  Tecno- 
logia  monetaria. 

Pescatore  (Man.  del),  di  L.  Manetti,  p.  xv-241,  c.107  inc.    2  50 

Peso  del  metalli*  Ferri  quadrati,  rettangolari-cilin- 
drici,  a  squadra,  a  U,  a  Y,  a  Z,  a  T  e  a  doppio  T,  di  G.  Bel- 
luomini,  2a  ediz.  di  pag.  xxiv-248 3  50 

Pianlsta  (Manuale  del),  di  L.  Mastrigli  (esaurito). 

Plante  e  fioi»i  sulle  finestre,  sulle  terrazze  e  nei  cor- 
tili.  Coltura  e  descrizione  delle  principali  varieta,  di 
A.  Pucci,  3*  ediz.  rived.,  pag.  vm-214  e  117  inc.         .        .    2  50 

Plante  Industrial!..  Delle  piante'  zuccherine  in  ge- 
nerale,  Piante  saccarifiche,  alcooliche,  narcotiche,  tin- 
torie,  da  concia,  tessili,  da  carta,  da  cardare,  da  spazzole  e 
scope,  da  legare  o  intrecciare,  da  soda,  medicinali,  ecc. 
di  A.  Aloi,  3a  ediz.  rifatta,  di  pag.  xi-274   con  64  incis.  .    2  50 

Piante  tessili  (Goltivazione  ed  industrie  delle)  e  di 
quelle  che  danno  materia  per  legacci,  lavori  di  intreccio, 
sparteria,  spazzole,  scope,  carta,  ecc,  di  M.  A.  Savorgnak 
D'Osoppo,  di  pag.  xn-476,  con  72  incis 5  — 

Pietre  artificiali  —  vedi  Imitazioni. 

Pleti»e  preasiose,  classificazione,  valore,  arte  del  giojel- 
liere,  di  G.  Gorini,  (esaurito,  e  in  lavoro  la  3a  ediz.). 

Pli*otecnia  modern  a,  di  F.  Di  Maio,  2a  ediz.  rive- 
duta  ed  ampliata,  di  pag.  xv-183,  con  21  incis. .        .        .    2  50 

Piscicoltura  d'acqua  dolce,  di  E.  Bettoni,  di  pag.  vm- 
318,  con  85  incis 3  — 

Pittura  (L'arte  di  dipingere  i  fiori  all'acquarello)  ad 
olio  ed  a  ^uazzo  sulle  stoite  e  special- 
niente  sul  ventaarlio,  di  G.  Ronchetti,  di  pag. 
viii-167,  con  illustr.  e  11  tavole  delle  quali  7   colorate    .    3  — 

Pittura  ad  olio,  acquarello  e  miniatura  (Ma- 
nuale per  dilettante  di),  (paesaggio,  figura  e  fiori),  di 
G.  Ronchetti,  3a  ediz.  rifatta,  di  pag.  xv-379,  con  30  inci- 
sioni  nel   testo,  14  tavole   in   zincotipia  e   11  in  croino.    4  — 

Plttui*a  italiana  antica  e  modes'na,  di  A.  Me- 
lani,  3a  ediz.  riveduta  e  di  molto  arricchita  di  notizie  e  di 
incisioni,  di  pag.  xvn-527,  con  164  tav.  e  24  figure    .        .    9  50 

—  vedi  Anatomia  pittorica  -  Colori  e  pittura  -  Decorazione  -  Di- 
segno  -  Luce  e  colori  -  Ristauratore  dipinti  -  Bcenografia. 

Plastica  —  vedi  Imitazioci. 

Pneumoniae  crupale  con  speciale  ri^uardo 
alia  sua  cut* a,  di  A.  Serafini,  di  pag.  xvi-222   .        .    2  50 

Polizia  sanitaria  de£?li  animall  (Manuale  di), 
di  A.  Minardi,  di   pag.  vm-333,  con  7  incis.        .        .        .    3  — 

Pollicoltura,  G.  Trevisani,  6a  ediz.  pag.  xvi-230, 90  incis.    2  50 
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Polveri  piriche  —  Esplodenti  -  vedi  Pirotecnia. 
Pomolo^ia,  descrizione  delle  migliori  varieta  di  Albi- 

cocchi,  Giliegi,  Meli,  Peri,  Peschi,  di    G.  Molon,   con    86 

incis.  e  12  tav.  coiorate,  di  pag.  xxxn-717  .        .        .    8  50 

Pomolojg-ia  ai»tiiiciale9  secondo  il  sistema  Garnier- 

Valletti,  di  M.  Del  Lupo,  di  pag.  vi-132  e  34  incis.   .        .    2  — 
Poponi  —  vedi  Frutta  minori. 

Porcellane  —  vedi  Maioliche  -  Ricettario  domestico. 
Porco  —  vedi  Maiale  -  Salsamentario. 
Porti  di  mare  —  vedi  Lavori  marittimi. 
Posolo^-ia  (Prontuario  di)  dei  riniedi  pin    ic^al  i 

nella  terapia  infantile,  di  A.  Conelli,  p.  vm-186    2  — 

—  vedi  Impiego  ipodermico  -  Materia  medica. 

Posts*.  Man.  postale,  di  A.  Palombi.  Notizie  storiche  sulle 
Poste  d'ltalia,  organizzazione,  legislazione,  posta  mili- 
tare,  unione  postale  universale,  appendice,  di  pag.  xxx-309    3  — 

Prati  (I).  Pascoli  -  Prati  naturali  -  Prati  artificiali  -  Erbai, 
di  E.Marchettano  (in  sostituzione  del  Cantoni,  II  Prato, 
esaurito),  di  pag.  vm-392,  con  162  incis.        .  .    4  — 

Prealpi  bergamasche  (Guida-itinerario  alle),  com- 
presa  la  Valsassina  ed  i  Passi  alia  Valtellina  ed  alia  Val- 
camonica,  prefaz.  di  A.  Stoppani,  e  cenni  geologici  di 
A.  Taramelli,  3a  ediz.  per  cura  della  Sezione  di  Ber- 
gamo del  G.  A.  I.,  di  pag.  290,  con  15tavole,  due  carte  to- 
pogr.,  ed  una  carta  e  profilo  geologico.  2  vol.  in  busta    .    6  50 

Pregiudizi  —  vedi  Errori  e  pregiudizi  -  Leggende  popolari. 

Prestiti  ipotecari  —  vedi  Estimo  dei  terreni. 

Previdenza  —  vedi  Assicurazioni  -  Cooperazioni  -  Societa  di  M.  B. 

Privative  industriali  —  vedi  Codice  e  leggi  d'ltalia.  Volume  IV, 

Procedura  civile  -  Procedura  penale  —  vedi  Codici. 

Procedura  dei  piccoli  fallimenti  —  vedi  Curatore  dei  fallimenti. 

Processi  fotomeccanici  (I  moderni).  Fotocollogra- 
fia,  lototipogr.  fotocalcografia,  fotomodellatura  tricro- 
mia,  di  R.  Namias,  di  pag.  viii-316.  53  fig.  41  illustr.  e  9  tav.    3  50 

Prodotti  agrari  —  vedi  Conservazione  dei. 

Prodotti  ag-rieoli  del  Tropico  (Manuale  pratico 
del  piantatore),  di  A.  Gaslini.  II  caffe,  la  canna  da  zuc- 
chero,  il  pepe,  il  tabacco,  il  cacao,  il  te,  il  dattero,  il  co- 
tone,  ecc.  di  pag.  xvi-270 2  — 

Pi*odotti  ceramici,  di  Maderna  G.  Maioliche,  porcel- 
lane e  gres,  di  pag.  xn-345,  con  92  incis 4  50 

Produzione  e  commercio  del  vino  in  Italia, 
di  S.  Mondini,  di  pag.  vn-303  2  50 

Protumiere  (Manuale  del),  di  A.  Rossi,  con  700  ricette 

pratiche,  di  pag.  iv-476  e  58  incis .    5  — 

—  vedi  Ricettario  domestico.  -  Ricett.  industriale  -  Saponi. 

Pi*o&ettista  (II)  moderno  di  costrozioni  ar- 
chitettoniehe9  di  I.  Andreani,  con  108  incisioni  e  30 
tavole,  di  pag.  xi-422 5  50 

Pi*oiezioni  (Le).  Materiali,  Accessori,  Vedute  a  movi- 
mento,  Positive  sul  vetro,  Proiezioni  speciali,  policrome, 
stereoscopiche,  ecc.  di  L.  Sassi,  di  p.  xvi-447,  con  141  inc.    5  — 

—  vedi  Cinematografo. 

Proiezioni  ortogonali  —  vedi  Disegno. 

Prontuario  di  £^eogi*afia  e  statistica,  di  G.  Ga- 
rollo,  di  p.  62 .        .    1  — 
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Prontuariu  per  le  paghe  —  vedi  Pagbe  -  Conti  fatti. 
Proprieta  letteraria,  artistica  e  industrials  —  vedi  Leggi. 
Proprietario  di  ca§e  e   di  opifiei.  Imposta   sui 

fabbricati,  di  G.  Giordani,  di  pag.  xx-264    .        .        .  1  50 

Prosod.a  —  vedi  Metrica  dei  greci  e  dei  romani  -  Ritmica. 
Prospettiva  (Manuale  di),  di  L.  Claudi,  2a  ediz.  rive- 

duta  di  pag.  xi  61  con  28  tavole 2  — 

Protezione  degli  aiiimaH  (La),  di  N.  Lied,  p.  vm-200    2  — 
Prottetolog^ia,  di  L.  Maggi,   2a  ediz.  p.  xvi-278  93,  inc.    3  — 
Proverbi  in  4  lingue  —  vedi  DottriDa  popolare. 
Proverbi    e   modi   proverbial!  italiani,   rac- 

colti  da  G.  Franceschi,  1908,  di  pag.  xix-380       .        .        .    3  — 
Proverbi  (516)  sul  cavallo,  raccolti  ed  annotati  da 

C.  Volpini,  di  pag.  xix- 172        .  2  50 

Psichiatria.  Confini,   cause  e  fenomeni   della  pazzia. 

Concetto,  classificazione,  forme  cliniche,  diagnosi  delle 

malattie  mentali.   II  manicomio,   di   J.  Finzi,   p.  vm-225    2  50 

—  vedi  Antropologia  criminale  -  Antropometria  -  Assistenza  pazzi 
-  Grafologia  -  Malattie  mentali. 

Pslcologria,  di  C.  Cantoni   pag.  viii-168,  2a  ediz.     .        .    1  50 

Psicologia  fi<3iolo$%-ica,  di  G.  Mantovani,  2a  ediz.  ri- 
veduta,  di  pag.  xn-175,  con  16  inc 1  50 

Psicologria  nmsicale.  Appunti,  pensieri  e  discus- 
sioni,  di  M.  Pilo,  di  pag.  x-259 2  50 

Psicopatolo^ia  legale  (Principi  di)  per  glistudenti 
Medicina  e  Legge,  Medici  pratici  e  giuristi,  di  L.  Mongeri, 
di  pag.  xx-421 4  50 

Psicoterapia,  G.   Portigliotti,   di   p.   xn-318,  22  inc.    3  — 

Piig-ilsito  e  lotta  per  la  difesa  per§onale« 
Box  In^lese  e  francese,  A.  Cougnet,  p.  xxiv-198, 
con  104  inc 2  50 

Racco^litore  (II)  di  oggetti  minuti  e  eurioNi. 
Almanacchi,  Anelli,  Armi,  Bastoni,  Biglietti  d'ingresso, 
d'invito,  di  visita,  Chiavi,  Cartelloni,  Giarrettiere,  Oro- 
logi,  Pettini,  ecc,  di  J.  Gelli,  p.  x-344,  310  inc.  .  .    5  50 

Rachitide  (La)  e  le  delormita  da  e§sa  pro- 
dotte,  di  P.  Mancini,  di    p.  xxvm-300,  116  fig.  nel  testo    4  — 

Radioattivita  di  G.  A.  Blanc,  con  prefaz.  del  Prof.  A. 
Sella,  e  append,  del  Dott.  G.  D'Ormea,  p.  vm-266  e  72  inc.    3  — 

Radiotelegrafia  —  vedi  Telegrafo  senza  fill. 

Radioterapia  —vedi  Elettricita  medica  -  Luce  e  salute-  Raggi 
Rontgen. 

Ragrioneria,  di  V.  Gitti,  5a  ed.,  pag.  vni-141,  con  2tav.     1  50 

—  vedi  Scrittura  doppia  all'americana. 

Ragioneria  delle  cooperative  di  con§umo 
(Manuale  di)  di  G.  Rota,  di  pag.  xv-408       .        .        .        .    3  — 

Ragioneria  industriale  (Aziende  industriali),  di 
O.  Bergamaschi,  2a  ediz.  di  pag.  xii-392,  e  tabelle     .        .    4  — 

Ra^ioneria  pul»»lica,   di  Masetti  A.    (in   lavoro). 

Ra^ioniere  (Prontuario  del).  (Manuale  di  calcolazioni 
mercantili  e   bancarie),   di   E.   Gagliardi,   di   p.  xii-603    6  50 

Razze  bovine,  equine,  «mine,  ovine  e  ea- 
prlne,  di  F.  Faelli,  di  p.  xx-372,  con  75  illustr.,  delle 
quali  16  colorate  ...  ,        .  5  50 

Rebus  —  vedi  Enimmistica. 


46  ELENCO    DEI    MANUALI    HOEPLI 

L.  C, 

Reclami  ferroviari  —  vedi  Trasporti  e  tariffe. 

Registro  e  Bollo  —  vedi  Codice  del  Bollo  -  Leggi  sulle  tasse  di. 

Re^olo  calcolsitore  e  sue  applicazioni  nelle 
operazioui  topo.s?iPsificlie,  di  G.  Pozzi,  p.  xv-238, 
con  182  inc.  e  1  tav 2  50 

Religions  —  vedi  Bibbia  -  Buddismo  -  Diritto  ecclesiastico  -  Imi- 
tazione  di  Cristo. 

Religion!  e  liti^ue  dell'Iudia  lng?lese,  di  R. 
Cust,  tradotto  da  A.  De  Gubernatis,  di  pag.  iv-124         .    1  50 

Resine  —  vedi  Gomme,  resine,  ecc. 

Resistenzsi  ilea  stii*a<  a  i;*Bs  e  stsibilita  delle 
costruzioni^  di  P.  Gallizia,  2a  ediz.  rifatta  da  G.San- 
drinelli,  (esaurito,  la  3a  ediz.  e  in  corso  di  stampa). 

Resistenzsi  (Momenti  di)  e  pesi  di  ti»avi  metal- 
liclie  composite*  Prontuario  ad  uso  degli  Ingegneri, 
Architetti  e  costruttori,  con  10  figure  ed  una  tabella  per 
la  chiodatura,  di  E.  Schenck,  di  pag.  xix-188     .        .        .    3  50 

Responsabilita  —  vedi  Codice  dell'ingegnere. 

Rettili  —  vedi  Zoologia. 

Retorica,  ad  uso  delle  Scuole,  F.  Capello,  p.  vi-122    .    1  50 

Rhum  —  vedi  Liquorista. 

Ribes  —  vedi  Frutta  minori. 

Ricami  —  vedi  Biancheria  -  Macchine  da  cucire  -  Monogrammi 
-  Piccole  industrie  -  Ricettario  domestico  -   Trine. 

Ricchezza  mobile,  di  E.  Brum,  pag.  viii-218  1  50 

Ricettsupio  donaestico*  Enciclopedia  moderna  per 
la  casa,  4a  ediz.  del  Manuale  di  I.  Ghersi,  completamente 
rifatta  da  A.  Castoldi,  di  pag.  xvi-1119,  con  5500  ricette 
e  60  incisioni 9  50 

Ricettai*io  foto^rafico,  di  L.  Sassi,  4a  ediz.  riveduta 
enotevolmenteaccresciutadinuoveformole,dip.xxiv-329    3  — 

Rlcettai*io  industi*iale,  di  I.  Ghersi.  Procedimenti 
utili  per  le  arti  e  mestieri,  caratteri ;  saggio  e  conser- 
vazione  delle  sostanze  naturali  ed  artificiali  di  uso  co- 
inune  ;  colori,  vernici,  mastici,  colle,  inchiostri,  gomma 
elastica,  materie  tessili,  carta,  legno,  fiammiferi,  fuochi 
d'artificio,  vetro ;  metalli,  doratura,  galvanoplastica,  in- 
cisione,  tempera,  leghe;  tintoria  smacchiatura,  imbian- 
chimento ;  4a  ediz.  riveduta  dall'  ing.  P.  Molfino  (esau- 
rito, la  5a  ediz.  e  in  lavoro). 

Ricettario  pea*  le  Industrie  tessili  e  afillni, 
di  O.  Giudigi.  Matematica  .  chimica ,  meccanica,  telai 
meccanici,  tecnologia,  lana,  cotone,  titolo  dei  filati,  saggi 
chimici,  lavatura  delle  materie  tessili,  sbianca,  carbo- 
nizzazione  della  lana,  imbozzimatura  dei  filati,  tintura, 
apparecchiatura,  finissaggio,  inchiostri,  adesivi,  smacchia- 
tori,  vernici,  cementi,  ecc.  di  pag.  viii-270  .        .        .        .    3  50 

Ricettario  prsitico  di  iiiet»llui*s?ia*  Raccolta  di 
cognizioni  utili  ed  indispensabili,  dedicato  agli  studiosi 
e  agli  operai  meccanici,  aggiusiatori,  torniteri,  fabbri 
ferrai,  ecc,  di  G.  Belluomini,  di  pag.  xn-328      .        .        .    3  50 

Rilievi  —  vedi  Cartografia  -  Telemetria  -  Topografia. 

Rimboschimento  — -  vedi  Consorzi  -  Cultura  montana  •  Selvicolt. 

Rimedl  (L'arte  di  prescrivere  e  di  applicare  i),  di  G.  Ma- 
lacrida  (in  corso  di  stampa). 

Rimedi  —  vedi  Mat.  medica  -  MediciDa  d'  urgenza  -  Posologia. 
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Risorgimento   itstllaiio   (Storia  del),  mr«.|H?o, 

con  l'aggiunta  di  un  sommario  degli   eventi  posteriori, 

di  L.  Bertolini,  2a  ediz.  di  pag.  xvm-208    .        .        .        .    1  50 
Ri«3tsiiii*s*tore  del  dlpinti  (II),  di  G.  Secco-Suardo, 

2  vol..  di  pag.  xvi-269  e  xn-362  con  47  incis.        ,        .        .    6  — 
Risvolte  ad  arco  circolare  —  vedi  Pormole. 
Rltiiiica  e   metrics*  razionale  Italians*,  di  R. 

Murari,  3a  ediz.  corretta,  di  pag.  xv-230  .        .        .    1  50 

Rlvoluzione   francese  (La1*  (1789-1799),  di   G.  P.  So- 

lerio,  di  pag.  iv-176 1  50 

Roma  antica  —  vedi  Antichita  priv.  -  Antichita  pubbl,  -  Archeo- 

logia  d'arte  etrusca  e  rom.  -  Epigrafia  -  Mitologia  -  Monete  - 

Rovine  (Le)  del  Palatino  -  Topografia. 
Ront^en  (I  raggi  di)  e  le  loro  pratiche  appllca- 

zioni9  di  I.  Tonta,  di  pag.  vni-160,  con  65  incis.  e  14  tav.    2  50 

—  vedi  Elettricita  medica  -  Fototerapia  e  radioterapia. 
Rose  (Le).  Storia,  coltivazione,  varieta,  di  G.  Girardi,  di 

pag.  xvm-284,  con  96  illustraz.  e  8  tavole  cromolitogr.    .    3  50 

Rovine  (Le»  del  Palatino,  di  D.  Gancogni.  Guida 
storico-artistica,con  prefazione  del  Prof.  R.  Lanciani,  1909, 
di  pag.  xv-178,  con  una  pianta,  44  tavole  e  5  figure  nel  testo    3  50 

Rumeno  —  vedi  Grammatica  rumena  -  Letteratura  rumena. 

Russo  —  vedi  Grammatica  russa  -  Lingua  russa  -  VocaboJ.  russo. 

Sa^^iatore  (Man.  del),  di  F.  Buttari,  di  pag.  vm-245 .    2  50 

Saldature  autogene  del  met  alii  (La  tecnologia 
delle),  di  S.  Ragno,  di   pag.  iv-129,  con  18  incis.        .        .    2  — 

Sale  (II)  e  le  saline,  di  A.  De  Gasparis.  (Processi  in- 
dustrial!, usi  del  sale,  prodotti  chimici,  industria  mani- 
fatturiera,  industria  agraria,  di  pag.  vm-358,  con  24  incis.    3  50 

Salsamentario  (Man.  del),  di  L.  Manetti,  p.  224, 76  incis.    2  — 

—  vedi  Majale. 

Sanatorii  —  vedi  Tisici  e  sanatorii  -  Tubercolosi. 

Sang ue  —  vedi  Malattie  del. 

Sanita  e  sicurezza  pubbiica  —  vedi  Leggi  suila. 

Sanscrito  (Avviamento  alio  studio  del),  di  F.  G.  Fumi, 
3a  ediz.  rinnovata,  di  pag.  xvi-343 4  — 

Saponi  (L'industria  saponiera),  con  cenni  sull'industria 
della  soda  e  della  potassa,  di  E.  Marazza,  2a  ediz.,  di 
pag.  x n-477,  con  132  figure 6  50 

—  vedi  Industria  dei  saponi  e  delle  candele. 

Sarto  ta@;liatoi*e  italiano  (Manuale  del),  di  G.  Pe- 

terlongo,  Manuale  teorico-pratico  pel  taglio  degli  abiti 

maschili,  di  pagine  xn-232,  con  47  tavole  .        .        .        .    3  50 
Sarto  da  donna  —  vedi  Abiti  per  signora  -  Biancheria. 
Scaeciii  (Manuale   del   giuoco   degli),   di   A.    Seghieri, 

3a  ediz.  ampliata  da  E.  Mjljani,  di  pag.  x-487    .       -        .    4  50 
Scaldamento  e  yentilazione  degli  ambienti  abi- 

tati,  di  R    Ferrini,  2a  ediz.,  di  pag.  vm-300,  con  98  incis.    3  — 
Scenografla  (La).  Cenni  storici  dall'evo  classico  ai  no- 

stri  giorni,  di  G.  Ferrari,  di  pag.  xxiv-327,  con  16  incis. 

nel  testo,  160  tavole  e  5  tricromie 12  — 

Scherma  Italian;*,  J.  Gelli,  2*  ediz.,  p.  vi-251, 108  fig.    2  50 

Sciarade  —  vedi  Enimmistica. 

Scienze   occulte  —  vedi  Chiroroanzia  -  Pisionomia  -  Grafologia 

-  Magnetisrao  -  Occultisnio  -  Spiritismo  -  Telepatia. 
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Scoltura  italiana  antica  e  moderna  (Manuale  di)  di  A      L'  °' 
Melani,  2a  ediz.  rifatta  con  24  incis.   nel   teste  e  100  te 
vole,  di  pag.  xvn-  248  uu  ta 

Sci»ittui»a  doppia  americana,  detta  a  Giornale-       ~~ 

ig&£  aasp  tore  •jajflSS  2  - 

Sconti  —  vedi  Interesse  e  sconto.  * 

Scoperte  geografiche  —  t>«<«  Cronologia. 

Segr^etafio  comunale  (Manauie  del)  Vedi  Enciclo- 

Sel vlcoltui;a,  di  A.  Santilli,  di  pag.  viii-220  e  46  incis     2 

^ti^K  diRdif6Sa  del  SU0li  -  ^Itura  moatana     mC1S*    2  " 
bemeiotica.    Breve    compendio    dei   metodi   fisici    di 

esame  degh  infermi,  di  U.  Gabbi,  di  p.  xvi-216 icon 11 inc     2  ro 
Semiosi-aOa  musicale,  (Storia  della) d    G   Gaspe.' 

Rini.  Origme  e  sviluppo  dalla   scrittura  mus  caie   nelfe 

vane  epoche  e  nei  vari  paesi,  di  pag.  vin-317  q  ™ 

Sonool  una  -  vedi  Bachi  da  seta  1  Pilatura  -  Gels/coltura  -  In-* 

dustria  del  a  seta  -  Tessitore  -  Tintura  della  Seta 
Serviz.  pubbhci  -  vedi  (Manicipalizzazione  dei) 
gliakespeare,  di  Dowden,  trad,  di  A.  Balzani  d  xtt-242    1  *n 
Seta  (Industria  della),  di  L.Gabba,  2*  edfz  Xp&  v  Jos    2  - 
Seta  -  vedi  Bachi   da   seta  -  Pilatura  e  torcitura  della  seta  - 

Gelsicoltura  -  Tessitore  -  Tessitura  -  Tintura  della  seta 
Seta   aj-tificiale,  di   G.  B.  Bacgione,  di   pa»    vm-221    3  50 
Sfei.eco«mo^aflclieeIoi.oappitcaSi»BieaIIa 

tema^fea'dl  *»  Pf*Me««il  ai*  ^SS 
SicSSS  nuhhlS.  ^?REINI>  di  P-  XXIX-326,  con  12  inc.    3  - 

aicurezza  pubblica  —  vedi  Leggi  di  sanita. 

^ftrf"1**11*  (Ma?:  £i}'  V'  Zoppbtti,  pubblicato  e  com- 

SiPirote^ri»Tara  di1  P  GRARUFFA'  di  Pi^8'  COn  220  inc?s'    5  50 
e;«T«-       ??*"*'  dl  E>  Rebusghini  .d    pag.  viii-424  3  — 

I \tdJ?%r^°Ke  -  vedi  Dizi°™™  di  abbreviature. 

Smdac    (Guida  teonco  pratica  pei),  Segretari  comunali  e  prov 

^l!5?!?I¥,  comme'-ciale,  ecc.,°di  D.  Rodari,  di  pag    "viS  1  50 
Smtassi  francess  -  vedi  Esercizi  sintattici 

l£*^  f»*eea,  di  V.  Quaranta,  di  pag.  xvrn-175      .  1  50 

Smtassi  intina,  di  T.  G.  Perassi,  di  pag.  vn-168  .       .  I  50 

Smlm°    &lati ?\L-  Gi:TTA'  di  Pa«-  VI"-175'   con   16  inc.  1  50 

S?H  *aVZiL'F'5?SBnx*'ndi  CiL"™.  «•  ediz.  riveduta 

^/T»frd,'  pag'  XL"428<  con  13*  ln=is.  e  1  tav.   .       .    3  50 
—  vedi  Infortum  della  montagna  ^ 

Socialismo,  di  G.  Biraghi,  di  pag.  xv-285  3  _ 

dflpeag^iXxv1"|lt,*,a,,  Pe"  aZi°Ml'  di  "'^    .  „ 

-  t>«»  Capitalista  .  Debito  pubb.  -  Prontuario  del  r'agion.     ' 
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Societst  di  mutuo  soccorso.  Norme  per  l'assicu- 

razione  delle  pensioni  e  dei  sussidi  per  malattia  e  per 

morte,  G.  Gardenghi,  di  pag.  vi-152 1  50 

Sociologist   ssreiierstle   (Elementi   di),   E.   Morselli, 

di  pag.  xn-172        .  1  50 

Soda  cstusticst,  cloi*o  e  cloi*stti    stlcstlani    per 

elettrolisi.  Fabbricaz.  chimica,  P.  Villani,  p.  viii-314    3  50 
Sorbettiere  —  vedi  Caffettiere. 
Sonno  —  vedi  Igiene  del. 
Sordomuto  (II)  e  1st  sust  teti'iizione,  di  P.  Fornari, 

di  p.  vni-232,  con  11  inc 2  — 

—  vedi  anche  Ortofrenia. 
Sostanze  alimentari  —  vedi  Conservazione  delle. 
Speech!  (Fabbricazione  degli)  e  1st   tlecoi*stzione 

del  vetro  e  c**i^tstllo,  di  R.  Namias,  p.  xn-156, 14  inc.    2  — 

—  vedi  Fotosraaltografla  -  Vetro. 

Speleologist  Studio  delle  caverne,  G.  Gaselli,  p.  xn-163  1  50 
Spetti»ofotomett»ist  (La),  applicata  alia  chimica  fi- 

siologica,  alia  Glinica  e  alia  Medicina  legale,  di  G.  Gal- 

lerani,  di  pag.  xix-395,  con  92  inc.  e  tre  tavole  .  .  3  50 
Spetti*oscopio  (Lo)  e  le   sue   stpplicstzioni,    di 

R.  A.  Proctor,  traduzione   con   note  ed   aggiunte  di  F. 

Porro,  di  pag.  vi-179,  con  71  inc.  e  una  carta  di  spettri  1  50 
Spii*iti<3mo,  di  A.  Pappalardo.  Terza  edizione  aumen- 

tata,  con  9  tavole,  di  pag.  xvi-226 2  — 

—  vedi  anche  Magnetismo  -  Occultismo  -  Telepatia. 

Spirito  di  vino  —  vedi  Alcool  -  Cognac-  Distillaz.  -  Liquorista. 

Stagno  (Vasellame  di)  —  vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte  e  di 
curiosita  -  Leghe  metalliche. 

Stampa  3ei  tessuti  —  vedi  Industria  tintoria. 

Ststmpstg^io  a  cstldo  e  hollonerist?  di  G.  Sgan- 
perla,  di  pag.  vm-160,  con  62  incis 2  — 

Stability  delle  costruzioni  —  vedi  Resistenza  dei  materiali  - 
Rosistenza  e  pesi  di  travi  metalliche. 

Stabilimenti  balneari  —  vedi  Acque  minerali. 

Stadere,  Statica   —  vedi  Metrologia  -  Strumenti  metric!. 

Ststtisticst,  di  F.   Virgilii,  3a  ed.   rifatta,   di   p.  xix-225    1  50 

Stesti»inei»ist  (L'industria  stearica).  Manuale  pratico  di 
E.  Marazza,  di  pag.  xi-284,  con  70  incis 5  — 

Stella  —  vedi  Astron.  -  Cosmogr.  -  Gravitaz.  -  Spettroscopio. 

Stemmi  —  vedi  Araldica  -  Ex  libris  -  Numismatica  -  Vocab.  araldico. 

Stenogrr»ft<lst,  di  G.  Giorgetti  (secondo  il  sistema  Ga- 
belsberger-Noe), 3a  ediz.  rifatta  di  pag.  xv-239  .        .        .    3  — 

Steno^a^stfist  (Guida  per  lo  studio  della),  sistema  Ga- 
belsberger-Noe, compilata  in  35  lezioni  da  A.  Nicoletti, 
7a  ediz.  riveduta  e  corretta,  di  pag.  xv-160         .        .        .    1  50 

Steno^rstfist,  Esercizi  graduali  'di  lettura  e  di  scrit- 
tura  stenografica  (sistema  Gabelsberger-Noe),  di  A.  Ni- 
coletti, 4a  ediz.  di  pag.  vm-160 1  50 

Steno^fstfist.  Antologia  stenografica,  di  E.  Molina  (si- 
stama  Gabelsberger-Noe),  di  pag.  xi-199      .        .        .        .    2  — 

Stenog;r»stiist.  Dizionario  etimologico  stenografico  (si: 
sterna  Gabelsberger-Noe),  preceduto  da  un  sunto  di 
gramm.  teoretica  della  stenografia,  di  E.  Molina,  di 
pag.  xvi-624  .        .        .  .        .        ...        .        .    7  50 

—  vedi  anche  Antologia  stenografica  -  Dizionario  stenografico. 
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Steiio$s?i*alo  pratico  (Lo),  di  L.  Cristofoli,  p.  xn-131    1  50 
Stereometria   apwlicata    alio   HviBmppo    del 
solid!  e  alle  loro  costruzioni    in   cui'ta,   di 

A.  Rivelli,  p.  90,  92  inc.  e  41  tav.  .  .    2  — 

Stiltetica,  di  F.  Capello,  di  pag.  xn-164  .  .  .  .  1  50 
Stiltetica  letting  di  A.  Bartoli,  di  pag.  xn-210  .  .  1  50 
Stimatore  d'arte  —  vedi  Amatore   oggetti  d'arte  -  Amatore   di 

maioliche  -  Armi  antiche  -  Raccoglitore  di  oggetti. 
Stomatojatria  —  vedi  Oto-rino-laringoj atria. 
Storia  antica*  Vol.  I.  UOriente  antico,  di   I.  Gentile, 

di  pag.  xn-232 1  50 

Vol.  II.  La  Grecia,  di  G.  Toniazzo,  di  pag.  iv-216  .        .    1  50 
Storia  clell'arie  (Corso  element.)  di  G.  Garotti.  Vol.  I. 

LArte  nell'evo  antico,  di  pag.  lv-413,  con  590  inc.     .        .    6  50 

—  Vol.  II.  L'Arte  del  medio  evo  —  Parte  la  Arte  Cristiana 
neo-orientale  ed  europea  d'oltr'Alpi,  di  pag.  viii-421, 

con  360  incisioni 6  50 

—  Vol.  III.  L'Arte  del  rinascimento  (in  lavoro). 

—  Vol.  IV.  L'arte  delVeuo  moderno  (in  lavoro). 
Storia  clell'Apte  militate  antica  e  moderna, 

del  Gap.  V.  Rossetto,  con  17  tavole  illustr.  di  p.  vni-504    5  50 

—  vedi  Armi  antiche. 

Storia  e  cronolos^ia  medioevale  e  nioalei^iia, 
in  CG  tavole  sinottiche,  di  V.  Gasagrandi,  3a  ediz.,  con 
nuove  correzioni  ed  aggiunte,  di  pag.  vni-254  .        .        .    1  50 

—  vedi  Cronologia  universale. 

Storia  d'Europa)  di  E.  A.  Freeman.  Edizione  ita- 
liana  per  cura  di  A.  Galante,  di  pag.  xii-472     .       .        .    3  — 

Storia  della  ginnastica  —  vedi  Ginnastica. 

Storia  di  Fi»ancia,  dai  tempi  piu  remoti  ai  giorni 
nostri,  di  G.  Bragagnolo,  di  pag.  xvi-424    .        .       .        .    3  ■— 

Storia  cl'Icagrliilterra,  dai  tempi  piu  remoti  ai  giorni 
nostri,  di  G.  Bragagnolo,  di  pag.  xvi-367    .        .        .        .    3  — 

Storia  d'ltalia  (Breve),  di  P.  Orsi,  3a  ediz.  di  p.  xn-281    1  50 

Storia  —  vedi  Argentina  -  Astronomia  nell'antico  testamento  - 
Commercio  -  Cristoforo  Colombo  -  Cronologia  --Dizionario 
biografico  -  Etnografia  -  Islamismo  -  Leggende  -  Manzoni  - 
Mitologia  -  Omero  -  Rivoluzione  francese  -  Shakespeare. 

Storia  greca  —  vedi  Antichita  greche  -  Archeologia  -  Atene 
Mitologia  -  Monete  -  Storia  antica. 

Storia  Romana  —  vedi  Antichita  private  -  Antichita  pubbliche 

—  Archeologia  -  Mitologia  -  Monete  -  Topografia  di  Roma. 
Storia  della  miisica,  di  A.   Untersteiner,  2a  ediz. 

ampliata  (esaurito,  la  3a  ediz.  e  in  lavoro). 

Storia  naturaie  —  vedi  Aoatomia  e  flsiologia  -  Anatomia  micro- 
scopica  -  Anii.  ali  parass.  -  Antropologia  -  Batteriologia - Biologia 
animale  -  Botanica  -  Coleotteri  -  Cristallografia  -  Ditteri  -  Em- 
briologia  -  Fisica  cristallograflca  -  Fisiologia  -  Geologia  -  Ime- 
notteri  -  Tnsetti  -  Ittiologia  -  Lepidotteri  -  Limnologia  -  Mine- 
ralogia  -  Natnralista  preparatore  -  Naturalista  viaggiatore  - 
Oceanografia  -  Ornitologia  -  Ostricoltura  -  Paleoetnologia  - 
Paleontologia  -  Piscicoltnra  -  Sismologia  -  Speleologia  -  Tec- 
nica  protistol.  -  Uccelli  canori  -  Vnlcanismo  -  Zoologia. 

Sti*ade  iei*i*ate  (Le)  in  Italia.  Regime  legale  eco- 
nomico  ed  amministrativo  di  F.  Tajani,   di    p.   vm-265    2  50 
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Strumentazione,  per  E.  Prout,  versione  italiana  con 
note  di  V.  Ricci,  2a  ediz.  di  pag.  xvi-314,  95  incis.  .        .    2  50 

Sti'iimenti  ad  arco  (Gli)  e  la  musica  da  ca- 
mera, del  Duca  di  Caffarelli,  di  pag.  x-235        .        .    2  50 

—  vedi  Chitarra  -  Mandolinista  -  Pianista  -  Violino  -  Violoncello. 
Stmimenti   diotti»ici  (Teoria  degli),  di  V.  Reina,  di 

pag.  xrv-220,  con  103  incisioni 3  — 

Strumenti  metric!  (Principi  di  statica  e  loro  appli- 

cazione  alia  teoria  e  costruzione   degli),  di   E.  Bagnoli, 

di  pag.  vm-252,  con  192  inc 3  50 

Stufe  —  vedi  Scaldamento. 

Suini  —  vedi  Majale  -  Razze  bovine  -  Salsamentario. 

Suono  —  vedi  Lnce  e  snono. 

Succedanei  —  vedi  Ricettario  indnstriale  -  Imitazioni. 

Sugliei»o,  scorze  e  loi»©  applieazioni  indu- 

sti»iali9  di  A.  Funaro  (in  corso  di  stampa). 
Sughero  —  vedi  Imitazioni  e  succedanei. 
Surrogati  —  vedi  Ricettario  industriale  -  Imitazioni. 
Tabacco  (II),  di  G.  Beversen,  la  sua  coltura  nelle  Indie 

olandesi  e  particolarmente  a  Sumatra,  con  applieazioni 

pratiche  per  1'  Italia  e  le  sue  Colonie,  di  pag.  xxviii-219, 

con  9  incisioni  e  31  tavole       . 3  50 

Tabacco,  di  G.  Gantoni,  di  pag.  iv-176  con  6  inc.         .    2  — 
Tabacchiere  vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte  -  Raccoglit.  di  oggetti. 
Tacheometria  —  vedi  Helerimensura  -  Telemetria  -  Topografla 

-  Triangolazioni. 
Tannini  (I)  nell'uva  e  nel  vino,  di  R.  Averna-Sacga,  di 

di  pag.  viii-240 2  50 

Tariffs  ferroviarie  —  v.  Codice  doganale  -  Btrade  ferrate  - 

Trasporti  e  tariff e. 
Tartaro  —  vedi  Indnstria  tartarica  -  Distillazione  vinacce. 
Tai*tufi  (I)  e  i  funglit,  loro   natura,    storia,   coltura, 

conserv.  e  cucinatura,  di  Folgo  Bruni,  pag.  vin-184       .    2  — 
Tasse  di  registro,  bollo,  ecc.  —  vedi  Codice  di  bollo  - Esattore 

■  Imposte  -  Leggi  (sulle)  -  Notaio  -  Ricchezza  mobile. 
Tassidermista  —  vedi  Imbalsamat.  -  Naturalista  viaggiatore. 
Tatuaggio  —  vedi  Chiromanzia  e  tatuaggio. 
Te  —  vedi  Prodotti  agricoli. 
Tea£i»o   antico   $reco-roinauo,  di  V.  Inama  (in 

corso  di  stampa). 
Teatro  —  vedi  Letteratura  drammatica  -  Codice  del  teatro. 
Tecnica  pv»o*j!-*£olos:iea«  di  L.  Maggi.  di  p.  xvi-318    3  — 
Tecnologia  —  vedi  Dizionario  tecnico. 
Tecnologia  meccanica  —  vedi  Lavorazione   dei   metalli  —  Mo- 

dellatore  mecoanico 
Tecnologia   e  tei»niinolo^ia  monetarla ,   di 

G.   Sacchetti,  di  pag.  xvi-191  ....  .    2  — 

Telefono  (II),  di  G.  Motta.  (Sostituisce  il   manuale,  "  II 

Telefono  „  di  D.  V.  Piccon),  p.  327,  con  149  inc.  e  1  tav.    3  50 
Telegi*afla9  elettrica,  aerea,  sottomarina   e   senza   fili, 

di  R.  Ferrini,  3a  ediz.  pag.  vm-322,  con  104  inc.      .        .    2  50 

—  vedi  Cavi  telegrafici. 

Telea?r*afis*a  (Guida  del),  di  C.  Cantani,  2^  Ediz.  ri- 
veduta  e  corretta,  di  pag.  xn-218  con  1'22  incisioni.        .    2  — 

TeIegi»afo  senza  fili  e  Onde  lleHxianc,  di  O. 
Murani,  di  pag.  xv-341    con  172  inc.  .        .        .        .    3  50 
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Telemetria,  iiBtsura  delle  distance  in  guer- 

ra,  di  G.  Bertelli,  di   pag.  xm-145,  con    12  zincotipie    2  — 
Telepatia  (Trasmissione  del   pensiero),   di   A.   Pappa- 
lardo,  2a  ediz.  di  pag.  xvi-279 2  50 

—  vedi  anche  Magnetism,  e  IpDotismo  -  Occultismo  -  Spiritismo. 
Tempera  e   cementazione,  di  S.  Fadda,  p.  viii-108 

con  20  inc 2  — 

—  vedi  Acciai. 

Teoria  del    numeri   (Primi   elementi   della),  di   U. 

Scarpis,  di  pag.  vm-152     .  1  50 

Teoria   delle   onit»»*e,   di  E.   Bonci,  2a  ediz.   rifatta, 

di  pag  .xiv-104,.  con  74   tigure  e  6  tavole  fuori  testo       .    2  — 
Teosofia,  di  Giordano  G.,  di  pag.  vm-248         .        .        .    2  50 
Termodinamica,  di  G.  Cattaneo,  di  pag.  x  196,  4  fig.    1  50 
Terremoti  —  vedi  Sismologia  -  Vulcanismo. 
Terreno  agrario.  Manuale  di  chimica  del  terreno, 

di  A.  Funaro,  di  pag.  vm-200 2  — 

Tessitore  (Manuale  del),  di  P.   Pinchetti,  3a  edizione 

riveduta,  di  pag.  xiv-298,  con  illustrazioni        .        .        .    3  50 
Tessitura  —  vedi  Ricettario  per  le  Industrie  tessili. 
Tessitura   meccanica  tlella   seta,  di   P.  Ponci, 

di  p.  xil-343,  con  179  inc 4  50 

Tessuti  di  lair  a  e  di  cotone  (Analisi  e  fabbricaz. 

dei).  Manuale  pratico  razionale,   di    O.   Giudici,   di   pa- 

gine  xil-864  con  1098  incisioni  colorate        .        .        .        .  16  50 
Testament!  (Manuale  dei),  per    cura  di  G.  Serina,  2a 

edizione  riveduta  ed  aumentata  di  pag.  xv-312        .        .    3  — 
Ti^re-italiano  (Manuale),  con   due   dizionarietti  ita- 

liano-tigre  e  tigre-italiano,  di  M.  Camperio,  di  p.  180       .    2  50 
Tintore  (Manuale   del),  di  R.   Lepetit,  4a   ediz.   di  pag. 

XVi-466,  con  20  incisioni 5  — 

Tintoria  —  vedi  Chimica  e  sostanze  color.  -  Industria   tintoria. 
Tintura  della   seta,   studio   chimico    tecnico,  di  T. 

Pascal,  di  pagine  xv-432 5  — 

Tipog-raf  ia  (Vol.  I).  Guida  per  chi  stampa  e  fa  stampare. 

Compositori,  Correttori,  Revisori,  Autori   ed  Editori,  di 

S.  Landi,  di  pagine  280  (esaurito). 
Tipo«,i*atfia  (Vol  II).  Lezioni  di   composizione   ad   uso 

degli  allievi  e  di  quanti  fanno  stampare,  di  S.  Landi,  di 

pag.  viii-271,  corredato  di  figure  e  di  modelli  .        .        .    2  50 
Tisiei  e  sanatori  (La  cura   razionale  dei),  di  A.  Zu- 

biani,  prefaz.  di  B.  Silva,  di  pag.  xli-240,  4  incis.    .        .    2  — 

—  vedi  Tubereolosi. 

Titoli  di  rendita  —  vedi  Debito  pubblico  -  Valori  pubblici. 

Topografia  (Manuale  di)  per  pratica  e  per  studio,  di 
G.  Del   Fabro,  di  pag.  xxxi-462,  con  86  incis.  e  1  tavola    5  50 

Topografia  e  rilievi  —  vedi  Cartografia,  Catasto  Celerimensura, 
Codice  del  perito,  Compensazioni  errori,  Curve,  Disegno  topogr., 
Estimo  terreni,  Estimo  rurale,  Foto  grammetria,  Geometria  pra- 
tica, Prospettiva,  Regolo  calcolatore,  Telemetria,  Triangolazioni. 

Topografia  di  Roma  antlea,  di  L.  Borsari,  di 
pag.  viii-436.  con  7  tav 4  50 

Tornitore  meecanieo  (Guida  pratica  deD.Sistema 
unico  per  la  labbricazione  di  viti,  ingranaggi  e  ruote 
elicoidali,  di  S.  1  )inaro,  4a  ediz.,  di  pag.  xv-157,  con  16  inc.    2  — 

Tossicologia  —  vedi  Analisi  chimica  -  Chimica  legale  -  Veleni. 
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Tracciameitto  delle  curve  (Manuale  del)  delle 
ferrovie  e  strade  carrettiere,  calcolato  nel  modo  piu  ac- 
curato  per  tutti  gli  angoli  e  raggi,  di  G.  H.  A.  Krohnke. 
Tradotto  dal  tedescW  dall'ingegner  prof.  L.'Loria  (nuova 
ediz.  in  corso  di  stampa). 

Traduttore  tede§co  (II),  compendio  delle  principali 
difficolta  grammaticali  della  Lingua  Tedesca,  di  R.  Mi- 
nutti,  di  pag.  xvi-224.        .        .  1  50 

Trass  worti,  tarifTe,  reclanii  ferroviari  ed 
operazioni  do^aDiali.  Manualead  uso  dej  commer- 
cianti  e  privati,  di  A.  Bianchi,  2a  ediz.  rifatta  (esaurito). 

Travi  metallici  composti  —  vedi  Peso  dei  metal li  -  Resistenza. 

Trazione  ferroviaria  (Analisi  grafica  di),  di  P.  Op- 
pizzi  (in  corso  di  stampa). 

Trazione  a  vapore  Millie  Jerrovie  ordina- 
rie,  di  G.  Ottone,  di  pag.  lxviiii-469 4  50 

Triang-olazioni  topog-raliclie  e  *rf»ii&;o!a" 
zioni  cat.a«3tali,  di  O.  Jacoangeli,  Modo  di  fondarle 
sulla  rete  geodetica,  di  rilevarle  e  calcolarle,  di  pag.  xiv- 
340,  con  33  incis.,  4  quadri,  32  modelli  pei  calcoli    .        .    7  50 

Trigroiaoiuetria  piana  (Esercizi  di)  con  400  esercizi 
e  problemi  proposti  da  C.  Alasia,  pag.  xvi-292,  con  30  inc.     1  50 

Trigonometria  —  vedi  Celerimensura  -  Geom.  metr.  -  Logaritmi. 

Trigonometria  della  sfera  —  vedi  Geom.  e  trigonom.  della 

Trine  (Le)  a  fuselli  in  Italia.  Loro  origine,  discus- 
sione,  confronti,  cenni  bibliografici,  analisi,  divisione, 
istruzioni  tecnico  pratiche  con  200  illustr  nel  testo  di 
GIacinta  Romanrlli-Marone,  di  pag.  vm-331     .        .        .    4  50 

Tnbereolosi  (La),  df  M.  Valtorta  e  G.  Fanoli,  con  pref. 
del  prof.  Augijsto  Murri,  di  pag.  xix-291,  con  11  tav.    .    3  — 

—  vedi  Tisici. 

Turbine  Mdraiiliclae  moderne  (Teoria  e  costru- 
zione  delle)  e  delle  pompe  centrifughe  ad  alto  rendi- 
mento  e  cenni  sull'idrodinamica,  di  C.  Malalasi  (in  lav.). 

Uccelli  —  vedi  Omitologia. 

tlccelli  eanori  (I  nostri  migliori).  Loro  caratteri  e  co- 
stumi  Modo  di  abituarli  e  conservarli  in  schiavitu.  Cura 
delle  loro  infermita,  di  L.  Urtersteiner,  di  p.  xil-175.      2  — 

Ufficiale  (Manuale  dell)  del  Regio  Esercito  Italiano,  di 
U.  Morini.  di  pag.  xx-388 3  50 

Ufficiale  sanitano  —  vedi  Igienista. 

Ungherese  —  vedi  Grammatica  magiara  -  Letteratura  ungherese. 

Unita  as^olute*  Definizione,  Dimensioni,  Rappresen- 
tazione,  Problemi,  di  G.  Bertolini,  di  pag.  x-124     .        .    2  50 

Urina  (L*)  nella  dia^no^i  delle  malattle.  Trat- 
tato  di  chimica  e  microscopia  clinica  dell'urina,  di 
F.  Jorio,  di  pag.  xvi-216 2  — 

Usciere  —  vedi  Conciliatore. 

Usi  mereantili  (Gli).  Raccolta  di  tutti  gli  usi  di  piazza 
riconosciuti  dalle  Camere  di  Commercio  ed  Arti  in  Ita- 
lia, di  G.  Trespioli,  di  pag.  xxxiv-689.       .       .       .       .    6  — 

—  vedi  Commerciante. 

Uva  —  vedi  Malattie  dei  vini. 
Uva  spina  —  vedi  Frutta  minori. 

Live  da  tavola.  Varieta,  coltivaz.  e  commercio,  di  D. 
Tamaro,  3a  ediz.,  pag.  xvi-278,  tav.  col.,  7  fototipie,  57  inc.    4  — 
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Vademecum  per  I'lngegnere  —  vedi  Ingegnere. 
Valli  lombarde  —  vedi  Diz.  Alpino  -  Prealpi  bergamasche. 
Valori  pubblici  -vefZ/Capitalista-Debitopubb.g.Societaperazioni. 
Vasellame  antico  —  vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte  e  curiosita. 
Veleni  ed  avvelenamenti,  di  G.  Ferraris,  di  pa- 

gine  xvi-208,  con  20  incis  .  ....    2  50 

Ventagli  artistici  —  vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte  e  curiosita 

-  Raccoglitore  di  oggetti  minuti. 
Ventilazione  —  vedi  Scaldamento. 
Verni  g;i»eci  anosiKals  (I),  di  P.  Spagnotti,  secondo 

le  Grammatiche  di  Gurtius  e  Inama,  di  pag.  xxiv-107    .    1  50 
Verbi  italiani,  di  E.  Polcari.  Teorica  e  prontuario, 

di  pag.  xn  260      .  1  50 

Verb!  latiini  di    farnia  psurticolsure  nel  per- 

letto  e  nel  ^upinoj  di   A.   Pavanello,   con   indice 

alfabetico  di  dette  forme,  di  pag.  vi-215     .        .        .        .    1  50 
Vermouth  —  vedi  Liquorista. 
Vernici  (Fabbricazione  delle),   e   prodotti    stfHni, 

l£icche9  nisfc-rtiei?  inchiosti*!  <Is*  stampst,  ce» 

i*£tlstcehe,  di  U.  Fo^nari,  2a  ediz.  ampliata  di  p.  xn-244    2  — 
Veraici  (Industria  delle)  di  S.  Fachini  (in  lavoro). 
Vetei*lnai*io  (Manuale  per  il),  di  C.  Roux  e  V.  Lari,  di 

pag.  xx-356,  con  16  incis ,        .        .    3  50 

—  vedi  Araldica  zootecnica  -  Cavallo  -  Igiene  veterinaria  -  Ma- 
lattie  infettive  —  Majale  ~  Oftalmoiatria  veterinaria  -  PoHzia 
sanitaria  -  Razze  bovine. 

Vetri  artistici  -  vedi  Araat.  ogg.  d'arte  -  Speech!  -  Fotosmaltogr. 

Veti»o  (II).  Fabbricazione,  lavorazione  meccanica,  appli- 
cazione  alle  costruzioni,  aile  arti  ed  alle  industrie,  di 
G.  D'Angelo,  di  pag.  XIX-527,  con  325  figure      .        .        .    9  50 

—  vedi  Fotosmaltografia  -  Speech! 

Vini  toianehi  da  pasto  e  vini  mezzo  colore 
(Guida  pratica  per  la  fabbricazione,  1'affinamento  e  la 
conservazione  del),   di  G.  A.  Prato,  pag.  xil-276,  40  inc.    2  — 

Vini  (Malattie)  —  vedi  Malattie  dei  vini. 

Vlni  (I  migliori  d'Ralia)  —  Barbera,  Barolo,  Barbaresco, 
Nebbiolo,  Freisa,  Dolcetto,  Grignolino,  ecc,  di  A.  Struc- 
ghi,  di  pag.  xx-258,  con  42  tavole  e  7  carte  colorate        .    3  50 

Vinificazione,  (Manuale  pratico  di),  di  U.  Gallo.  I  mi- 
gliori metodi  da  seguirsi  nella  fabbricazione  dei  vini 
specialmente  siciliani,  di  pag.  xi-253  con  33  incisioni    .    2  50 

Vino  (II)  di  G.  Grassi-Songini,  di  pag.  xvi-152    .        .        .    2  — 

—  vedi  Produzione  del. 

Vino  aromatizzato  —  vedi  Adnlteraz.  -  Cognac  -  Liquoriata. 

Violino  (Storia  del),  dei  violinist!  e  della  mu- 
sics* per  violino,  di  A.  Untersteiner,  con  una  ap- 
pendice  di  A.  Bonaventura,  di  pag.  vni-228      .        .        .    2  50 

Violoncello  (II),  il  violoncellists*  ed  i  violou- 
cellisti.  di  S.  Forino,  di  pag.  xvn-444     .        .        .        .    4  50 

Viticoltu*»s*«  Precetti  ad  uso  dei  Viticultori  italiani, 
di  O.  Ottavi,  6a  ed.  riveduta  ed  ampliata  da  A.  Struc- 
ghi,  di  pag.  xvi-232,  con  30  inc 2  — 

—  vedi  AraDelotrrafia  -  Enoloeia. 
Voc**l»ois*vietto  pei    nuinisms*tici  (in  7  lingue), 

di  S.  Amrrosoli.  di  pag.  vin-134  1  50 
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Vocal>olat*io  aa*alcllco  atl  u&o  tle^li  itaiiani, 

diG.  Guelfi,  di  pag.  vin-294,  con  356  incis.         .        .        .    3  50 
Vocal»olai*io    Hoepli  della   lingua.    ita.Iia.na, 

compilato  da  G.  Mari  (in  corso  di  stampa). 
Voeaholario     compenclioHO      della     lingua 

rus§a,  di  V.  Voinovich,  di  pag.  xvi-238  .        .        .        .    3  — 

Vocabolario  tecnico  iBlu«*ti*ato  nelle  sei  lingue : 
Italians  trancese,  Tedesca,  Inglese,  Spagnuola,  Russa, 
sistema  Deinardt-Schlomann,  diviso  in  volumi  per  ogni 
singolo  ramo  della  tecnica  industriale. 

VOLUME  I.  Elementi  di  macchine  e  gli  utensili  piu  usuali 
per  la  lavorazione  del  legnoedel  metallo,in-16,  di  p.  vm-403, 
con  823  inc.  e  una  Pre fazione  dell'mg.  Prof.  GL  Colombo    .    6  50 

VOLUME  II.  Elettrotecntaa,  con  circa  4000  incisioni  e  nurue- 
rose  formule,  di  pag.  xn-2100,  a  2  e  a  4  colonne      .        .  30  — 

VOLUME  III.  Caldale  a  vapore,  Macchine  a  vapore,  Turbine  a 
vapore,  di  p.  xl-1322,  con  3500  incis.  e  numerose  formole.  18  — 

VOLUME   IV.  Motori  a  combustione,  di  pag.  x-618,  con  1000 

incisioni  e  numerose  formule 10  — 

I  volumi  seguenti  sono  in  preparazione  e  comprendono: 
V.  Elevatori  e  trasportatori.  —  VI.  Utensili  e  macchine 
utensili.  —  VII.  Ferrovie  e  costruzione  di  macchine 
ferroviarie.  —  VIII.  Costruzioni  in  ferro  e  pond.  — 
IX.  Metallurgia.  —  X.  Forme  architettoniche.  —  XI.  Co- 
struzioni naval).  —  XII.  Industrie  tessili. 

Volapuk  (Dizion.  Italian©  volapuk),  nozioni  compen- 
diose  di  grammat.  della  lingua,  di  C.  Mattei,  secondo 
i  principi  dell'inventore  M.  Schleyer,  di  pag.    xxx-198    2  50 
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